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سوداء ٠‏ المقانق باللفوف ٠‏ الخنوس 
E N‏ 
٤‏ ا انز ر 
الحامون ۰ ٠‏ ړل ۰ ر حم اا المقانى ث مقانق ّ المقانى : مقا نق 
دض )ء 5 مقانق (خا ا اک 3 مل 
لسم ا 
فی الطار 
الفصل الاول صفح ۲٦1۹‏ 


E 


هر لسه الفروج ٠‏ الةروجعلى طر يةه بونغام ٠‏ فروجماراءو. و رة 


بالفطر ١اافرو‏ ج اح باط ر خون۰ بال ندوری ۰ بالارز ۰ پالرو به ١المشوي‏ 
مار بداد ااطائر“ اافووج بال مايونز ء ر٠‏ على عار بقة اللكة ٠‏ المقطاوش على 
الق بق ار و 0 او الارن م كه اا 
الطار باز ٭ هر چ الفروج الارز اا گس ق کاري 
الفصل الغاي صaxi‏ ۷۹ 
في الط وال جام والاوز 
البط بالافت ٠‏ اابط بالبز يلاء بالز يترون ءالط مر با 


E 
ےن‎ 


F i 
۳ 
2 
۹ 
O 7 
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. سے کک اش‎ = 
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الفصل الفالث صفحة ۲۸۱ 
في ال جام 
اجام مشو .خبيصة المام .ال جام بالبزيلا. ا جام راا جام بالورق أا 
الفصل الرابع صفحة ۲۸۴ 
في ديك اند وافراخه 
الديك المندي مشو ٠)‏ “الفرخ مشو با المندي عشو EO,‏ 
المندي بالكاة. “اليك دو بو مول ال ظام ٠‏ جلاتين ا 


+ 


الفصل الامس صazi ۲A۸‏ 
الاوز 
الاوز اأشوي ٠‏ موا ٠‏ الاوز بال لفوف ٠‏ الاوز على الجواز ٠‏ 
احغذار ایا الاوز وحةظہا 


ا 
في المد والقنص 
الفصل الاول صفحة ۲٠١‏ 
في ااطائر 
اليك البري ٠‏ الححل شو ا الجل باللفوف٠‏ الحال ٠طبوخة.‏ 


| بال الےۃ ار لغردية ۰ 2 الححل 


الةصل الثاني صفح ۲۹٤‏ 
ي دجاج الارض وغيره من ااطيور 
دجاج الارض مسو ا a‏ الدجاج ٠‏ الط مسو 0 ٠‏ مطبوا آ 
| السماني مشو را 28 رور واكین. الةرة ٠ ٠‏ ننا القنابر 


| 


I القسم‎ 


ي الصيد من اليوان 


الفصل الاول صفحة ۲۹۸ 
ي الغڙال 

"ميسكة الغزال ٠‏ شةة الغزال ء كسعلاتة الغزال ٠‏ مشوي الغزال 
الفصل الثالي صفحة ٠١١‏ 
في الارنب 


| الارنب البري مشو يا « يخا الارنب البري ٠‏ فرخ الارنب «الارنب 

| قرأ ٠‏ الارنب الاحلى مشويا ٠‏ يتا الارن الاهلى الازنب را 

أ الفصل ENT‏ 
انواع الحلدات والفطابر بالصينية 

الديك ال: ندي بالصيتية ٠‏ الارز بالصينية ٠‏ علدة لمطير الطار ٠‏ 

رة الل وجرن ٠‏ علدة لأطيرة الل وا لبون ٠‏ فير الارنب ٠‏ 

| عحلدة لفطيرة الارنى 


الفصل الرابع صفحة ٠٠۷‏ 
ا 
اك ا ى )عك الرس باط “البلطر ی بالاو ئز" البلطی 0 ا 


اسك امل عك بصالصة اليض ءبالمتردوتل ٠‏ على الطر بقةالإروفنالية 
ا مر وسا 2 عل ط رقه بنغام ٠‏ ارقف < ٥وی ae‏ - 


س ا ووو ی س سا ی انو 
ا ج ص 


٣‏ که ااي 1 الالادة. عل اهر لية ١‏ امبر انو لفان ٠‏ ساطة میک موی 
[| الاسةمري بالمتردوتل ٠الا-قمري‏ على الطر بقة البر رطونية الاسقمرى | 


الاسياك س 2 ا ب مور A‏ “ور i E‏ | 


را بار الایض+ با ا ۰ بانھر عل ااطر دة الاوز مد رة * هیر | 


۱ 
| 
أ 
| 
| 
4 


2 


بالشعر ٠‏ بالك مش ٠‏ هبر الاستري ١ال‏ بصالصة القبار »٣مك‏ الةرموط ٠‏ | 
القرموط بصالصة القبار ٠‏ مقلء مثو يا ٠‏ با لجشائش ٠‏ فسخ بصالصة | 
الحردل «الرنكة مسو را ٠‏ مقايا ماح مدخن ٠‏ حر امه ea.‏ عل 3 
الطر يقة الانكايز يةء الجر ٠‏ الصبوغة ٠‏ امماك بحر ية ٠‏ سلطان ابحم | 
بالمغردوتل ٠‏ على المناجر ٠‏ حنکايس ٠‏ ام الللول بالبوليت ٠‏ ام الول || 
على المارنير ٠‏ الدرني بالقيار مقي ٠‏ بالمالصة الطلرانة ٠‏ الصومون ٠‏ 
الاتردون ٠‏ اناس 
الذم ل اللامس E A‏ 
ي الاہعاك الجر A‏ 

الكراكي بصالصة القبار ٠‏ الشبوط مقلا عل طر بقة غانبور“المنكادس 
اليوط E E EEC RS ho 5eاو ٠‏ 
بالردوتل ضرب من الوط الوا الری 1 عل الطر رة 
أوولندية ری القبودي TP‏ بار ۰ خا الاساك 

الفصل الادس NET‏ 
في الل وانات الجر ية الصدفية 
اللاطمين « سلاطمين ا)اء اللوة ٠‏ الرنكة - حلزون ٠‏ البدلان || 
بال ار يناد الان على البر بطو نة ءالبدلان بالصدف [ ام الول 0 
ام اللول بالبوليت ٠ء‏ صدف الججاج ٠‏ ك ركد الجر ٠‏ سلاطين العر ٠‏ 
بوق الجر ٠ال‏ ازون بالبوليت ٠ع‏ الطر َة ابر يطوية ٠الضفادع‏ 
N‏ 
CAN‏ 
الفصل الاول ي اخضر CEVA‏ 

المايون بالصالصة.بالز بت.بءروقه ٠‏ مقطع] صغيرا ٠‏ ارضيش وك بالمالصه | 


ارضي شو کی عل البار یکول ٭علیالطر یہ الليونية ٠‏ ب ٠‏ البز يلا ی 


بس ۴ 


ا 


1¥ 


ا په 
الفرنسو ية ٠‏ البزيلا یماح المنزیز ٠‏ الاو بيا اليغاء ٠‏ الاو يا اليغاء | 
اليابة الجراء ٠‏ الضرا باابوليت ٠‏ اللو بيا مةلاةء معقدة ٠‏ سلاطة. || 
اويا البريطونية ٠‏ البيضا ٠‏ البيضا باأرق ٠.‏ ارا بالجلل ۰ ء 
الاو بيا ء اابطاطا بالحليب ٠‏ باردوتل ء مقلية ٠‏ عوامات البطاطا . 
عم ارةالطاطا .قر ص البطاطا ٠‏ القر نط را ٠‏ مةليا ٠‏ بالسعن»بالهالصه ٠‏ 
الملفوف يماح اغلاز بر «اللقوف الحشو ٠‏ مقلا ٠‏ الفظر عشوا بالبوليت : | 
بقطع ایز ۰ بالمشاش الناعمة ٠‏ الندورى حثوة ٠‏ ءصيراابندورى ٠‏ 

| البادنعانالحشو ء مقل) ٠‏ مثو ا ٠‏ الاسبانخ ٠‏ الاسبانخ عل الانكايزية٠‏ | 

الاسبانيح ا ادبا فطار ية ومةه ايار بالبولت٠‏ بانكر ءا 

ا رقة الانكليز ية عشوا ٠‏ سلطة الكرفس بزوم العم الس بزوم ا 

| المعم “الس عشوا ٠ا‏ لجزر ٠ال‏ جزر بالكر اء الاغت ١‏ اللفت بالسكرء الافغت 

a IE EN EEE IE 1‏ 
لدل ١ااشمندر‏ بالفران ٠‏ السعدر 2 ۰ا لر تون ۰ انكاية بالاءة. ١‏ 

|| يخنا الكاية ٠‏ الكاية على الممبم » مخاوطة اللضر ٠‏ ساطة افر 


فياابيض الفصل الارل ی 


: 
4 
۳ 
8 
آ 
ا 
۴ َ 
٤‏ 


ا ایض اسوق ر AES‏ بالعن ۰ بالشااش 
النامة ١با‏ لبن ١‏ الى ا را > بالحايي ٠»‏ خفوقابالسكر والملرب 
EE E RSA EEN.‏ 
الجة با مشائش يماع النزير ٠‏ بالجتبون ٠‏ بالجبن على ااطريةالستانية || 
ایض وال والاسبانع e‏ الوق الک از a‏ 


القسم التاسع 

فی الان الفصل الاول ف 
ا سار ر ا ° O‏ 

ار ۰ کات اجن 
الةسم العاشر 

في الاشكال السكر ية وانواع السنبوسك والاقراص‌والفطائر 

الفدل الاول صقو ۳۷۲٦١‏ 
اض بالليب والرقان اعا و ا ا 
التغاح ا EDS aC‏ 
التفاح ٠‏ الفاح النقوع ٠‏ بالسعن ٠‏ بخبيصة المشمش ٠‏ بالارز ءعواءات 
بزلال اليض - اة بالكراوالال اي٠‏ وزلال ا ا ا 
بدقرت اابطاطا ٠‏ قرص الارز ١‏ الحامض ٠‏ عوامات الارز ٠‏ عيذ. 


ر 
البرثقال ٠‏ زلابية السكر ٠‏ عوامات البيض ٠‏ الكر يا بانيعا ٠‏ عل 
الفرنساوية ٠‏ كريا الفريز ٠‏ كر جا مخفوقة ٠‏ علرة ٠‏ علرة اللوز 


القسم امحادي عشر 
في الد وسات الفصل الاول EAA t2‏ 
| الافراص ٠ءرقوقة ٠‏ الاقراصبالكر يا ١الجينة ٠‏ الجينة ا مسوسة ٠‏ 
ال انا > بلجنبون»٠‏ بالزوم الحضر - فطائر ا جام الكريا 
باللوز ١اقراص‌مانون»بالفا‏ كةال جديدة ٠‏ فطار بالف اكةالجدردة ١‏ ايز 
ملتوت بالبيض ٠‏ زلابية ابض“ فطائر بالكر يا جين ةلقليات عرامات 
) باللوز ٠‏ فطاثر بالجبن ٠‏ عوامات بقلاوة ٠‏ اقراص بال بس والبةساط ٠‏ 


| مانا كب باطبذ :بالارز داز بدة. "-قضرالوم بازييب ٠تشلبل‏ قلع | 


8۹ 


الفصل الثاني صقىز ٥‏ .4 
في ما بقدم فا کبة ا 


ممول *المعكرونة حلوى ١ءر‏ بيات ٠‏ خي صةالاجاص الشتوي ٠‏ خبيصة 


ر الرترق ٠‏ لر تقال الزتقال بالمشروبات ٠‏ خبيصة الكستا 
ET‏ ا ره ۹ البرنقال بال . NG,‏ علرة ٩‏ ال 


الفاح ٠‏ الغرجل ٠‏ لب ال جوز الاخضر ٠‏ شراب العليقق ٠‏ الكشمش 
1 االكرز ٠‏ البزور 

اقفر الات تة 1۷ الحشوات 
4 کد دقو اسوه الکستاات چ A‏ 3 راٽ ٠‏ لاطارء 
| ححال ۰ لاہاطی ل 


ا اة ٠‏ اللا 
الفصل الرابع صفىة ٠١‏ 
خلاصةالطائر ءخلاصة الكاة ١اأسعك ٠‏ العوم واللضر ءالححال 


وسک و لعقہده ۴ تقد السك 
تو عات لاطباخبن 
راقة يمن ووا ا بط وتوضہبا لصالمةواارق | 


ق عي لطحم|ا وتخرجها مها قبل التقدي 


النبون ٠‏ الاقراص بالكر يا ٠‏ لقم٠‏ لقم با لبن ٠‏ با لمرب ٠‏ قرص الاوز | 
بالتفاح ٠‏ بالكرز ٠‏ بالكثرى ٠‏ بالكرياحلاوة جوز ية اقرا ص با من والٍيض || 


اکر اام الفاح اناي ۔ الوح ۔ انکرد “ اک ہش ا 


عناقيد الكشمش »مر بى الكرز ٠‏ مربي التوت ٠‏ مربي E‏ 


الصاامات - الاسبانوليةفطار بة ٠الاسبانيوليةصيامية‏ ٠الخمدة‏ || 


الصارات ال اة ارادا بزل الارب: 
| زنكل العك ءعلرة العوم ٠‏ الامماك ٠‏ الجالانتيات ٠‏ البوزةوالشرابات | 


| 
١ 


2 


٠ 


باقة مر ينة ٠‏ هي عين المحقدمة باضافة الصعتّر والغار اليما 
حطام > هو من‌الطاتر ارحله وأحاحته وعنقه 9 وقانصته دن | 
ال وماٽت المطوخة فغ لاتا 
ذهب ٠‏ ان تدهن الفطاتر بر يشة تعمس ما بابض الخفوق | 
روبة ٠‏ ي مز من | اين وا اء ن تغله عل‌النار و رکه حىشةر || 
ز نة ٠‏ تطلقعل مارصحب الو والطار والصيد ا 
وال يتون والكا وجمبع انواع الضرة ا 
صفية هي معدنية لما حافة توضم عايما الفطائر بز ا 
طبخ بين نارين * ان تفع امحمعل زار هاده في رة كةالطلاء | | 
والنار فوقما ١‏ 
عقيدة ٠‏ هي الصالصات المعقدة بصةار البيض واين واعن 
قصة ٠‏ ا و Ea‏ ترفع بين دلا تة اصابع 
عة اشيا كران اطضرة دالوا ادا 
الاضرة وحدها 
مقبلات ٠‏ هي اشكال توجد القاباية كلمردين والانشاية والطون | 
| والز يشون والز بدة والمكابس الغ 
ین ارس باجر 
ملة ˆ هي طبقة من الجر او الرماد السحخن 
دسیلتر ٭ عشر لتر ( او ٣۰‏ درا عغاتا ) | 
/ 


هکتو ۱۰۰ غرام 


دد ٤‏ 
| وهوجدول اة بقل فقيدالطب ال مرحوم سايم بك ا ek‏ نه رعر فف أا ر يضفي | 
اي مرض اعتراه والالوان اي يکنه تناو وااتی جب عليه‌اجتنابما | 


“KO - < 
وء و‎ 
e ١ 


ت 


AY 2‏ - د 
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مھ می 

| حدآلن غذی خلوقاته بمخاوقاته وهدی‌الانان الى اقواته حا | 
| بات وقیاما براجباته ۰ اما بعد فلا کان لا بد لادان ن اا ۰ 
| فن الطباخة افضل الفنون التي ةس الاجة الى القانما وام «وضوعيدود أ | 
I‏ 

7 عله فغيه قوام حياة ER‏ ودد قدم اللعض هذا الفن عر صناءة 
: کک ب 1 اة فقالوا ادا کو ت ااطباخة وحن تاوا شك بابي وح 1 


| اقاب فلاغرو أنه بتو قفعاے | سنا ھےر وصةاء العش ٭ ری الااان | 


يکد و اسع ی و ببذل الدرم والدينار اصااحا mE‏ وهو مع ذلاكيةوض_ 
هذه المبمة الى جار بة غبرةو يعتسمد فيه خادمة تكون له بلية وهكذايكون || 
قد فقض ما یناه وسعی عل نفسه بالمضرة ٠‏ وفي صناعة الطياخة اقتصاد | 


١ 


وتوفير من احسن الادارة واح الصتاعة أاستةاد حسعه وجيه مماذلاف 


|| کله وض ۴ا تراه في هذا الک تاب من الفوائد اذ قد اودعناه شياءا 
| اتاف عليه اقطارنا الشرقية من اشكال الاطعة والاشربة واشياء | 

عولت عايه الافطار الاحنبية في طا اختيا فقد اراتی اقوام ي سل التقدم | 
| فرقوا ااصناعة حتى باغت‌الىاعل الدرجات ومن داك صتاءة اطبا 
| فانها من كاليات العر ان لمراعام سلامة اجسامم وتأقم ٠أ‏ 5 || 
وتر مهم عبتا ولا كان اقتفاء اتن حا راء ناجم هذا الک sl:‏ 


FF |‏ 1 طرخ الاف رجي عن اشهر الكدي الاجنبية وا طبخ العر ي | 
الاخ:۔ارات العر : (ِے وحیل :اه E.‏ لاء الاقطار الشرقبة ه یاس حون 
منواله ا لاحاء ہم وتوفیرا 0 ا م فلن 1 0 واليوان واحداني | 


| اح احا ال الذزاء د تاک لع ني ان وز ع باعد ادنا a‏ طط رف | 
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۶ ب‎ 
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|| تاو ها فلا بلیق بالا نان ان تناو E‏ ان 502 ان کان قد خلاو | 
الانان عر ياتا والميوان كاسي) نمع ذلك قد رق صباعة الياطة فبلفت أا 
ن ورا تاع الطاحة فباقت ما شاحت ةن ١‏ 
| اءرها في اقطار التمران رة في الفن طرق لا يدرك سوام فقدلتوقف أ 
الطبخة تارة على اضافة شيء من الماء واخرى على زيادة الذار وتنقيصما || 
وغيرها على ز يادة شيء من الادام ذلك لا يدرك الا ارباب هذا الفن | 


وقد فی هذا الكتاب ا اقام وفصول قضمن آذ بير المنزل ورتسب ١‏ 


o UTOPYA 


Wis E i Nv ` 3 


1 اواد وانحدم واوزان المواد ودرحه حراره النار والنضج والوان الطعام | 1 
وااو ياتوا)رطبات على الطر يقعينالشرقرة والغر بية واشكلاللوبات | 
| وي الفرست ما يعني عن الامهاب 1 
وأا كاتنت قد تفدت‌الطبعات الاضية حددنا طبعه بعد ان ناذه | 


ا سا ۳ وھا عار ته فا تحت سلة ا 
انا سب تا 

وقد اا للعقائل والاوانس ذوات الذوق السا يتفن 
| به ينعن عي اهن واعظم منفعة يسعى المرء اليا هي عة ااعيال وحسن أ 
| تدر ازل وفق:ا الله الي كل ما فيه خير الوطن ونفح ابتائه وهو سا | 
| وعليه الاتكال 
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ي تدبير المنزل 
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نظرة عامة في صناعة الطبخ وما يوافق طبخه من الاطمة والنردى || 
به من ا لالاسة في کل شر من اشر السنة وتدير المغزل والنظافةونظام E‏ 
1E‏ والدمة والتوابل ومقدار كل نوع من 0 واللضر واابہارات | 
ودرجة قوة النار واشكال طعام الولائم والعائلات و كفية تقططیع الحوم 
PN‏ وطار وأ وا | 
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ان صاع الطبخ مفدة 28 | لصي ض at‏ 4 0 9 وا أ 

او DEES‏ انااطبخ المستوفي الشروط أك کا ات 

م دستوفما فان الطعام الجسن ااطبخ يتناوله الانسان باذ ةا إنه ينبذ أ 

طعاماً خالی) من الاتقان ویضطر اعيات ان یلا معدته من اکال لاتا | 

4 ال ن انفق على الردي ما ينفقه عل الم دوعاه فقد وج أتقان 

الطبخ رغبة في الجصول على الاذة والفائدة وال وفير 
کانون الثاني 

رفن ارف والولام واحسنها ماکان | 

عرتب) نظرفا منقتا وعلى صاحب النزل الاعتناء فان قدي الطعام وحن | 

ار ورتب والنظافة 1 E‏ دب رونا فعلىر بة المنزل الاعتناء | 

اقسا ي ذلاک عبر ی 5 عى الخدم وحدم واإلا کارا ا اذ ا 


وقد ادى 208 بن وبفغل اعداد الملويات في النزل عل أ 
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و کن را ان سما اقسا يلاع الادة ء٠‏ ومن العواندانيقدم 
| فی اللاي الساهرة اانةل وهذا بكون اما على المائدة واما على اطباق 
٣‏ ا اشرو بات وااو یات ومن رام الانقان فارعد ذاک کله ي امسه 


! اوي صباح نومه 
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| افضل مابوسلاشتاءالصوف بان يكون القميص لىإ للد وان يلس 

|| فوقالاثوابوفوق البدلة ثوب وا سم کا لاح وني الاما كن الباردة توضم 
|| انار ي المنزل ۰ ويکل حال جب درد ال اا 0 ء حو ساعة 
| على الاقلوتوافق TOT‏ یږ ت صاحا واه الشاي لكا ار ونح 
عن الصغار ٠‏ واذا اشد البرد وترا ک الثاج لسعك ملبوس الارجل من 


جوارب واحد ية > وجوارب الصوف افضل من القطن 
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عرق م ٠ E‏ الشوي ٠‏ اأصدء إلا المعلة با ر رات 
| الاباك ل او ا ص 
الاي وار الى ر ذلاک 

ومن الطائر الدجاج ٠‏ الاوز ٠‏ الط ٠‏ المام 

و من اأصد الاوف ٠‏ الجححل A‏ الارض الح 

ومن اللخضر IT‏ فس ءالاسبائخ ٠‏ المندبا ٠‏ اللفت٠‏ 

| الفخل ٠‏ البطاظاء الساى٠‏ الباز بلا ٠‏ القلقاس ٠‏ الكوسا ءالباذنان٠‏ 

ا رند مل 
ومن الفر اكه البرثقال ءا موز الكمثرى ٠‏ التفاح ٠‏ الكتناء الرمان 
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| هذا الشهر تكفرفيهالامطار والبرد تلاكحكمةامية اصلاخ لاء 

|| والارض واغاء لاعباتو لطا یوان ففيه تذوب الثلوج و مشر م 

| اأربيح يوسم ەر ااينفسج 1 روز رطرب الماع يناغا ټه ووه رأخل | 
1 البراري بالاحاء ولسہقظ الطعة من رقادها 
ا 3 | ومن العادات وضع الفا كة على المائدة قبل ال لوس علا | 
: : وي عض اابلدان یغیر طا م السةرة £ e‏ اشيا يکل فكل | 
واما في غيرها فلا ولکن‌عل ادام متی راوا بخن الل ريرم وضع طانه | | 


ف اڪن الذي ف EF‏ ا ه بطاقم 1 خر 


وخير الامباب ريك الشهوة الى الا كل على السغرة اللشاغة أ( 
| وطلاقة الوجه وحسن الحدمة فلا تزءج المدعو بزيادة لالا ولاس | 
اذا کان ااشکل لا روق ) 


E‏ الاولی ااك ار ظائف والاجانب وات عى جاني 


E 3‏ ونقدم ا ور با بحسب متام لدعو ع انه ل لا ل ۲ 5 

8 | 2 ذلاى فما تبقی من e‏ 
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| ون على ما شرحنا في‌الشهر ااسابق وتر يدعليپاانكاة أ‎ ENS E E 
ااا را کرای : شباط و٥ کل عل وجوه شتی نذکرها فی باه‎ 8 

9 اذا 

0 9 
"a‏ کان شمر أذار عند القدماء بداء ةالسنة فاصبح الان الشهرالنالث 


8 ما و حصصوه بار اله المرب وکوه اک مارت وكاتوا RE‏ دون و | 
| اعيادا حافاة اا االيوم الد الذي ية اوی فيه 1 نهار ر والليلوقد ار“ 


افق وقنند || 
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منه لازراعة لاما اخص ايواب الار باح فياخذ ملكمم الحراث و بط أ 


EE.‏ رکه ویاقی اللذار ت لثأن ا الرفة 


وقكأرالرياح تبديدا ايوم واضمعلالا لارطو بة وتقية للاثجار | 


ا من الاغصان الا ةط مکنا للاغمانق اا 
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فتورقالاشحار ونفت‌الازه 9 وکضر روجو بالاقاح وجو بغردااطا ر 1 


ا باقيال ھم زراعته والاصلاح ۷ جم انشعاء î‏ أرضه 


N‏ درحات الرارة وااہرد ی اوا سر د الانتقال و حبس 
آدبا امازل ان دروا الس فعارة هف وطورا دسر خالا 


ي الثعاء 


بر ھر اکر رار ۃ امار ع ایت ودا در افا 


زکام واأعتری الاطغفال امرأاض حلدبة کا مرا وغیرها 
الا کرلات 


الحضرة صيامة أو فطار ده ۰ الحم اوی 5 إاسك + اخخخرة أ 


لمر ا 
من السك المجنكليس وساثرالانواع الاخر 
N.‏ : : : 
من العم جيم ما يدبح بالمساح لاسما الملان 


1 َ ااطار ال اام ډیك امش : * الصہد شمنوع : 
٥ن‏ اللخةرة ااسعندر : الارنءيط ۰ اللغوف : الزر ۶ الكرفس ٠‏ 
الجرجير ٠‏ اليار ٠‏ الس ٠‏ البطاطا ٠‏ الاسبانخ المليون ٠‏ انجل ___ || 


ا چ e‏ 


ا الاعہاد الجر والءرب جم وحص ص الصينيون اليوم الاول ٤‏ 
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| فن‌الفاكة الفاح ٠‏ المزر قال ٠‏ الکتری 2 
از بيب ٠‏ اللوز ٠‏ التين ار 


سان 


خص e PL‏ تسان باازهر ه واحتةلوا ر4 باعي اد ېره 
| کک ءاد ا بوب والزهور ب لاصب‌الارض وجودها كو الشر 9 
الښجپام ابر يل مشتتی من فەل ذ 7 عندم دلالة عل ان الإارض قد شن 
احض ايرا ا I‏ الحرارهة او لاله شر یفتح لفارٹ ياب ادمان فان 
[| السنة الزراعية تدعدى في نبان في برج الفور ٠‏ وو بلك لمارث يتغافل | 
| في فسان فانه مخسر رة اتعابه اواقله كثرة غلاله 
من السك جيع انواعه من المحم ٠‏ البقر ٠‏ ااجل ٠‏ اروف ٠‏ | 
من الطائر الدجاج ٠‏ الديوك امام 
من أخةرة الاردہط : اخس : الىقدواس ١‏ اتل 11٠‏ رحیر ۰ 
|| الاسمانت ٠‏ ا لاف رف . الملرن ٠‏ افاصوليا ٠‏ الفول ءاللوبيا ١الكر‏ عا ١البازيلا‏ 
1 ح‌ 2 4 ۰ 
من اة العفاح ٠الرنقال ٠‏ الك ثرى : ا 
ندیه من ااعوائد انه ف‌اواخر فسان واوائل ارار بغیرفرش‌ااشتاء | 


برش الصيف ولاجل حاظ الط:افس بقتذي ار شآ ا 
|| م تطوی و یوضع في کل طية منا شيء من القرنفل والكافور م وضع 
| على الواح في مكان ناشف خال من الرطو بة لا يصل اليه الغار 
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هر ا جل ایا م الر بیع و بداء ته من ۷ اا NR‏ روھ ورا 
وپبداً ذه سفر اجار بين‌واقبالوفیه تخل 1 مس گ0 ج التوا موتكون | 
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قد احتازت عن خط الاستواء 1٠‏ درحه وعندها ۴ افمران الارض : 

| د ا * ووه نفقس الاطار ۰ و يصح الاءاء بالخدانقی 
Fa‏ يران 

فی شر حز يران يكون انقلاب الشمس ونماره اطول ايام السنةء | 

وفيه تأخذ الماشية في الاقالة في الاراغى لاجل الماد وفيه تدخل 1 

ال € إل طان وام ED‏ ي حز یران دص الأزروعات 


کے 


الاضرار وفيه يفةس الطار 


گور 


د لحر وقد 5 پا وطاب ليل وسم الناس فيه € الك 8 
وطاب العبش لازارع خصدوا الزرع وجعوا الغلال وصادوا ااطار 


الاكرلات 
من الامماك انواعها 


ومن العم البقر ٠‏ احجل ٠‏ الخنر ٠‏ ومن ألاز بر رضيعه 


الزر ٠‏ البطاطا ٠‏ الحس ٠‏ البقدونس ٠»‏ المندباء ٠‏ انيل ٠‏ الجرجير 


أ اوخ - الكترئ ٠‏ اللرر الا خضي 


وقطم ااعلف وقد كر ه الاس الرباح والامطار في حزبران ا تبيه ن || 


ا 5 لضان الیل کا TLE‏ يدا رب الزرع ندم ويي موز 


ومن‌الطائرالقاطيش -الدجاجالبط ١‏ افراخ الاوز ٠‏ ديك المدد +الاراب | 
ومن انحضرة ااباذتان. اابندوړی الکومیءالارغي‌شو که ٠‏ اللو ياء || 
الحضرا ٠‏ حب اللو بياء البييضاء ءالبزبلاء اليار ٠‏ المفوف -الارندط || 
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فقد انحنت بحت ةل عناقيدها ٠‏ وفيه يقصر النهار 
ت ن 
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فاده 
ي RSE‏ وها طر دة E‏ ۰ *ی اقل ا | 
ادخل االخدع حيث لا نور واطبق النوافذ واففل الابواب وقل انت 


/ تڏھب لارقاد اعات خد فانو سا شاعا بعد ان ES‏ طلته بالعسل 
| احلول بار او اء الورد وضعه في داخل الخدع ذب الضوءالناموس 
۰ فياتصق بالطلاء فلار ةطيع e‏ 
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ولأن كات الشمس تأخذ في شر أب بالرجوع الى خط الاستواء 


شع ذلاک کون ا حر اشد واعم منشهر قوز واذا وافقت‌اطر ر انوب أ 
ق الغربية ارت باليوانات فر خي ااعضلات وتضعف الفاصل و يمس 
:اواس اليل ويكار الال و و 
۰ م : دادر الي السقارة 


وي هراب تر امراش الان كه ار اة ودم اعد 


الخ مايعتريهم وجع الاصرة لارتداع العرقوتضر هم 


۰ الایا ان سي رو وممم ونتولي عل م اش ال عر داك من العلل 
| والاسقام 


وي اب تکار الاعار لا سا العدب والتين والدرأقن ووه بک 


الد کا واوا در البيض* ومن الحضرالاذان‌والبندوری 
1 والكوسا والقرع والباءےا وورف اأعنب 


ایلول 


وي اياول تستةل الذرةوالبطاطا والوز و ينضج الرمان واماالدالية 


۳١ 


De 
| فيكثر الجام‎ ٠ فيه قسعغل المبوب والانمار ويظهر الطائر للقاص‎ 
ر4 دا ارد احا ومتراء تباط اوراق الانجار‎ 

رف هذا الشلير يقل من الرال البرد وفة نبابة فصل وبداءة 

خر و يتم فيه اخذ الفلال و بيدأ بحرث الاراضي وارد الواء جب 
اغلاق النوافذ والابواب منعا لارطم بة 

اعتبارات 

ان النظام روه اأوت فلز وحب عل ار باب المنزل ان تېز وا 

قرصة هذا الشهر جم امو ونة فان الحطب في هذا الشهر ياس واشحم 

۰ او وال ت عض ااسعو مل اشرق عل أنه ينبني عل ر به امازل 

|| ان تسر علىال!صروف بنفسا ٠‏ فلاتسعكر الوٴونة بل تسمهرعلىالدام 

دف ریا ان رز کل يوم موٴونته او اقله ان یعلم 
| اول لرل جا نةه "ادام شر ا 
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وؤ اقا الطار و يقرب ا امازل وڳوت اهوام ولتواری 
۱ الد٫ابات‏ وفي العشر ين مبه ا و فال <الشعاء وول لالب ع اا 
|| قصيرة على العائلات إعبة بعضم| البعض 
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من الماك انواعه 

القتص الارن ٠‏ الححل ٠‏ دجاج الارض 

الطائر افراخ الديك اهندي . امام ٠‏ الاوز ۰ الفرارع 
الحضرة الباذنجان ٠‏ اللو بيا ءالبندورى ءا لفوف ٠‏ الاسبانخ ٠‏ 
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|[ المندبا ٠‏ الكرفس ٠‏ اللفت الجزر 
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الفا كبة اله:ب» البطيخ الاخضر ٠‏ الكمثرى ٠‏ التفاح اد | 
SESE N O‏ 


اعت ارات 


لا كان قد دخل الشتاء ببرده ومضى اوان «الابس الصيف بل تاف أ | 
اكرها لا سا الاييض مها وجب الات ا ا 
ألابيض مله خصو 9 ٤‏ 

ان اختلاف الال يحمل فرق ني كيغية ابس لافي كميعه فلابد | 
E‏ لوضيع والرفيع من التصان والشراشف وغيرها من الابيض ۴ أ 
لا بد من‌مناشف ال)ائدة واغطا۔عرا ان هذه باخذهامن الكعانوتلاك أ 
من الام او من الام المنشى وهذا بانان خسة وذاك باغان غالية وفي كل 
الاحوال يقتذي مز يد ااعناية في حفظما من القاف وخير ار بة المنزل‌ان | 
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و لاجل الت يققفي فصل الاس من بعضه البعض 2 أ 
ايض السةرة ڪ کن ودا ايض الفرش وابيض اللبوس وابيض | 
الحدمة ويجعل لكل فئة علامة عيزها واو صح ذلك کہ بخدع خصوصي أ 

کانون الاول ١‏ 

هو شمر يشتد فيه البرد ونترا ؟ الثلوجو يطول الايل و بقصرالمار | 

فعلٰی اظارٹ ان و ي حرت أرضه وع رب الماشة ان ار ا : 
ماشته eg‏ الصانع عل صناءته 

الما كرلات 


من السمك أنواءه 
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القنص x‏ الححل دجاج الارض ۰ الاازا . الاز یر النري 
الطائر * ديك اليش ٠‏ الاوز ٠‏ الفرارع ٠‏ البط 

الحضرة + اللفوفبانواعه *الارنيط ٠الاسبانخ ٠‏ الكرفس ٠‏ اللفت 
الفاكة * العفاح الكمثرى ٠‏ الزعرور ٠‏ الكستنا 


اغد ا کل 
تقرش رالنان والهران عز لا كل زالشرب' ولد لك عادات 
ا با البمضن علاعا هامة عند العض الإ خر وي مكيب 
معاشرة الربة العالية من الناس فن كيفية تناول__ الطعام يعرف مقام 
الانسان فةد بغشنا المابوس وال اظر حى اذا کان الاعغان عرفالا نسان 
ام من اذا جلس‌عل الماثدة عرفه ال اضرونوحكموا عل رتمته ومةامه 
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وكثْرة الاكل او قلته في اااو ت € فاا رة ان عل اشر والقلة اأ 

|| تدل عل ادر خی راس چا واف اناد ی ا 0 
کذلات فاعقد افذابا ٠‏ فلا بليتی ان جاس الرجل قبل ان اس صاحب E‏ 
المنزل او ان بحاس قر با من المانده أو 0 عنما ٠‏ وخذ | بقدم لاك | ُ 


دون ملاحظات واذا قدم لاك شکل لا تختراحسن ما فيه بل ا كتف 
ما کون قدامك والحلة في 3N‏ ومز رد التأني ع + کل الال 
الد ا ا تكلم 2 تشر والطءام ٤‏ مك وه:ا طرق وعادات 
واحوال سی مسر HEW‏ فاقتصرنا على اہم منیا فان الرء بەر ف 


[| باطفه وادبه لا چاموسه 


2 1 1 
كان دقر اادظر في داخلية المنزل ف الاعصار السالفةلدىاة-اء من 1 
|| الطبقةالمالية ولدىار باب القصور الملكية نةم امن الا مورا اء ةخلا ا | 2 
|| ب كيرات من ناء العصر الزا مات ذلك عط شان وغلامقامن 2 
٣‏ 0 
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فقد ورد عن كير ين‌من‌الشرفاءمايدل على مز يد العناية فيد اخلة | 
| الببتمن وجوب نظافة الفرش وكا الخدامين واد ع رقادم وابتياع احم ا ١آ‏ 
باسعار عادلة واستخدامآنية الفخار لا الفضةعلى الائدة في الايام الأرفة ًإ 
وعدم اعطاء اللدامين خاد) خدعهم وان يعين للغذاء والعثاء اوقات 
معلوهة لاك کله ار هم ما کان من عڙ رد الاحټام ي تدبير المنزل | 

وكان انبلا“ يسعون دام في استئجار المنازل با يوافق حالم من | 
الاحرة و كيغية المصروف ay‏ وغذداء وتجلات وخدمة عت لاال ٠‏ 
بنفق درم واحد في غير موقعه ولا يحمل المنزل نفقة باحظة وبا لجلة 
کانت ربة لزل تبذل ءز يد عنايتا بالاقتصاد وحسن الانتظام ما ٠‏ 
ذلاك ب عل کل رب ر مازل باھار ان انااد کیک زک سر 
| | حكيمة ذات حمة ونثاط فى ار منز لا 


2 
| 1 


في النظافة 


النظافة مطاو بة من ايع ولا سا نظافة المطبخ فمابلغ الاحتام ہا 
فیکون مغي دا وتر رد بالنظافة ما مسعل المطبخ وادواته وطباخه وازائن | 
وما يعد للطبخ من لوم وخضر وغيره فعلىالطباخ ان يكون نظية) ف يكل 
| آن بحيث مى شاءت ر بة المزل ز يارته مجده على ما يرام من النظافةواذا | 
راق هما انتدخل طبخ للكثف عل المطبوخ أو ان تطربنةس ما شكال 
من ااطعام والحلویات لا خشى على ملاسا ولا على يدم من الالعطاخ 
وخير لاطباخ ان يدح لدظافة اكان من ان ينسب له الكل 

وما قلناه في اطخ بطاق ايا على الكلار وغيره من ملحقات | 
المطبخ وجب غسل ارض المطبخ مساء کل يوم ا تنظف الموائد | 
لمعك وضع اون وانية السقرة 


واما الطناجر او القدور والمالي وسار بحاس الط فيقتضي‌انتكون | 


"o 


| لقنضفي العناية في تبييضما فاذا اسود داخلما فذلاك من عدم التنظيف | 


[| واذا حمر فمن عدم التبيض فالاوفتق كثرة التببيض فان قاته تضر 

| بالععة بل تكون قتالة 

| وينبغي انث يكون في زاو ية طبخ حنفية يجانبما منديل يث 

إسطيع الطباخ واعوانه غسل ايديم في کل آن 

| وتطلب النظافة من الطباخ فان شثت ان ك على نظافته فانظر | 

| انی یدیه واظفاره و ڈترط بالطباخ‌ان لایطیل شمر راسه ولا بلیق‌ان 

يس العم المطبوخ بيده بل باو كة والسكين 

۰ في قاعدة الا كل 

! بقتضى ان يركون بت السفرة غير بعيد من المطخ للا ببرد ااطعام في 

| نقله الله ولا يكون قر با خشية من ان تصل اليه راتحة المقلى والمشوي 

| وغيره من المطبوخات و بققةي انون ف الشتاء دافا وقداختلف في 

| فرشه ونقشه ذلاك بحسب اختلاف المقدرة والذوق ومن المقتفى ان 

| بط في ارضه طنفسة ذات زغ او إساط لتدفثة ارجل ال جإوس ولا 

جعل لاقدام اللدامين ده يا وان | جد طنفسة تغطي الارض كما فلا 

| بد من طنةسة تحت المائدة كى لا تكون ارجل المدعو ين على الحضيض 

اما ا اده کون ل اة واحدة توضع في وسط القاعة ومادة 

القصاع قي زاو ية منا بجانبباب ا طبخ ئلا برد الطعام في نقله ويكون | 

| علا غطاء ومخرفة لور با ولاعت وسكا كين للقطع وشوكات وخشبة | 

۲ للقطع وفوق المائدة الم كورة عون الشور با فیوضع ا لاط علیہاو :صب أا 

| فيا حون ققد لياو سوعليا قامّة الاشكال ل:ظرفيا اللخدامفيعلمون 

| تى بقدهون كلا من الاشكال وقبالة جاني الفرة مائدتان عليهما | 

الطواة للتغيير وشيء للا اذا اقتفی تبدیلہا عند تبدیل الاشکالعل اأ 
ا 
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وتکون منادیل السفرة من خير اأنسوج دت اء كرا Su‏ غير 
قاسية تجرح من اراد ان ع نمه بها 

اما تنظام السفرة فيكون على هذا اط يوضع عل الائدة غطاو ها | 
الاإيض میسو طا وتوضع احعون على قدر اتلد تر ولکن بيده عن 3 
بعفما البعض جيث لا يضايق احدم الاخر وتوضع الش وكة عن ثمال | 
الصخن والمقة ad‏ عن ينه فوق مركز ااسكين الذي يكور إا 
اعتياديا من باور او فضة او بلا که وفوق کل صر متدیل مطوي أا 
طيا حستا وقي داخلما قطعة من ايز ظاهر جزء منها وامام کل ڪن 
عل خط واحد ثلاثة اقداح اطبفة احدها لاء والثانية لخمرة الرة لشرب 
مع الا كل والفالثة لضمرة الاوة تشرب مم الفا كبة والحلوى اما اقداح اأ 
السعبانيا فتوضع في بداءة الغذاء او حين شر با وامام كل الدعوين | 
ما مزدوجة للملح والبار 

واحسن المصابيح على امائدة ثريا تعاق فوقما واذا كانت 8 
| حا بزاد عل كل طرفت المائدة شععدان وعلى الموائد الاخر انرار خر 

اما الفا کبة شم من ark‏ 1 بعفما في اول السفرة عند صفما و بترك 
باقيما الى الاخير ونم OA‏ عند مماية الطعام وعلى كل مل 
الفا كة بعضمها او كاا على الوائد القر ببة فو نى بها في ينما 

في الوعرات وعداد الملاعواين 


ق 


من العادات ان لقدم اوراق الدعوة قبل الأدبة يوم او أكلر أ 
ليکون م احب الدعوة ع بصدرة من عدد مدعو به فےعد السفرة حس ب 0 
ا الاقتضاء فعله ينبني اواب عل اة ¥ او ااب 

| لا حضر الدعوة قبل الوقت بكذير فقضطر ان تى الوقت وحدك إإإ أ 
ولا بمده ثلا ياتزم صاحب الدعوة ان ينغظرك ٠‏ أ 


ud 


ا س المدعوون سب مراتہم وکا شیر صاخب العو 
خير الحديث على المائدة ما كارن فكاميا ولذا يتحنب المحديث 
| 


الدياسي وما رشف عن الاغراض او ما يحمل عل اجث والجدال 
في اللدمة على الاندة 
قد وعسر تعيين عدد اللخدامین على المائدة ويستحسن اخيارم | 
دد دعر ین وخاد تابط رن شیر من کر اا 0 
یکن خادم واحد لاربعة او خسة من المدءوين فيكنى اذا ثلاثة ا 
تدامين لائدة جلساو ها ١۲‏ او ١۸‏ وعل كل بتوقف حسن اللدمة عل ا 
| مین عمل کل من الدامین فبدون ذلاك لا ترتیب ولا انتظام | 
كثرة الاهةاء بالحدمة كةلتها فمل الحدامين ان يدآنوا بالحدمةمن | 
|| ان بکنروا 0 وياطم احدم الاخر فالادم على المائدة انديفي 
|Ç‏ ميدان المرب اي انه بتطاب منه اهدوء والسكينة يجري ما يور به | 
ك فة وراصانة اء عر يكل شي في وقعه ولا بدفت الي ها زاك 2ل ا 
ولہو باستاع الحديث فليس للخادم ان ب مع شيتًافللخادم على المائدة اعين 
نط رلا اذان ممع وعليه ان يقد ٠‏ بطاب منه ولا يتعظر ان يور اا 
| بتقدیه می رای ان أحد المدعو ين كاد يتاج الي خبز فقدمه له 
على حن قبل ان یطله واذا رای الماء وار كاد ان بةرغ فيان بالقاني ا 
Ev‏ نة و يرفع الفارغة ولا رةد م الشكل مرتين ادعو واحد بدون‌طلب آ| 
فاذا كان من عادة المنزل تير الملعقة والشوكة والسکین بک 1 
|| شکل وجب على الدامین ا يمدوا ذاك قبل وقث واذا کات 8 
إ| الطواع غير كافية فجكنمم غاما وارجاعما في الال واذا كانت لا نتير | 
5ک لا بد من یما رداول الاك اکرو تناول الج 
وإاطائر بادوات اسععملت في تناول الامماك 
٠ ||‏ اما الجر فما مألرفة ومنا منتخبة اما الاولى فيقتضفي ان کا | 
AREN SRS A RRS Ch‏ 
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مبردة في كل الفصول وان تكورن جيدة لانه لا يلبق بالضيف ان 
يقد م لضیوفه شيا دنب أ : 
فيقدم بعد الشوربا ( الحساء) خمر و بعد السمك الشامبانيا وغيد ها | 
من امور البيدة وقفعقناني الشامبانيا خارجا عن الائدة اجا د 
و يتدم في اخر ااسفرة جبن تقس ر بة امازل وبوزعه اغادم ع أ ) 
المدعو ين : 
سیف ا المائدة فلكل بلاد عادات ٠‏ ومتى خرج 1 
المدعوورن من المابدة وصاروا في قاءة الاستقبال بقدم هم الدخان 
والقهوة الجيدة ويايا في بءض البلدان الروم والكو ناك وعى ربة ازل | 
ان قظهر ما عندها من الانية الفاخرة فامها خير فرصة ولاسما لار أ 
بذاك تنعهي الضيافة ولكل من البلدان عادات فى الضبافة واماد ويا أ 
يقدم قيا من الاشكال والجرة واظدمة وقد ادنا ی ر م ال50 ا 
على ذ کر اجودها أ ) 
ي سنال شی و 
٠‏ قدم الاور بيون البقر على ماسواه من الحوم ( اما ااشرقيون فقدموا 
ق الضات ) م جعاوا المجل بعد البقر م اللروف م صغير اناز ير وني إإإ 
| الراقع ان لحمالبقرفي فرنساوا نكلترامفضل على سائر الوم لان فيا اجود. إا أ 
فيثفاوت بةر بةمة عن غيرها ومهما يكن فان مدار المطبخ على ام البقر أ 
عند حت ”موه روح الاطبخ اذ ياخذون مرقه و صنو نه اشکالا 
والعجل امحل الثانيني مطاجخ مع مالقدمفقدامتاز بطراء: فم أ 
| كالضان عندنا ولذا وصفه اطباوم للمرض ى کا يمف اطبا نالحمالان | 
E‏ وف امحل ‌الثالث عند مو بەدەاطا بر و يسمونذل ك كله للم القصابة | 
واما لم القصابة فلا في کل زمان رومکان عل ان آاجوده کون 
ا شاا ت رن RINE TE EAT‏ وي البلاد الباردة | 


.ا ےا 
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کل طروت ف :ناء والر بيع واما اظاز بر وکل ما فرع عنه من ا 


[اقذدات وات ل ف الزأء - وما الطاثر من دجاج ود بك 


ا ك ضا غل انه يكون مرغوبا من قشر بن الأول عى اة آيار 
العوين ( العثة ) 

لاحيله للطباخ مال تكن‌الموادالاولى فاخرة ولذلاف بعل ااشاري 
ان يستعلم عن الاسعار قبل المشترى ولا فرق بين باع واخر ولا يتخذ 
احدھ صاحباً و بعتمد کلامه بل يوجه عنايته تخو ما بتاع واحذر ما 
کان‌بائتامن “عك وصيد ولحم فكن‌ادب) #والباعءة ج عم ولکنلالمخذھ 
خلا فان صداقتمم تعود خسارة علي ك ولا تیتم‌بالدین‌فتلاف خسار ةکیری 

جم المصاية 

خذ من لم البقر ما كان حسن اللون وما كان شه الاصفر اشبه 
با'عن و يشرط بالعم نین کانزا وقي الشحم ان یکونرخواً ولاتاخد 
ما کان مه اممر او اشبه بالشلو ومن احسن الادلة على حم البقرال كيان 
ا بكرن نف احسن العر واعکک ای اع 

وا يكون لحم المحل ايض وشحمه ابيض وشغا وقس لِم 
الضان على لم العحل واعكس الضان ما كان كدا 

الادام 


وال والسكر والبن الى غير ذلك من الاصناف الة:ضاة فى ذلك توفير 
|| وحسن بضاءة معا فالز يبت واأحمن الدون يفسد الطعام ولا تشتري امن 
| ما م نشت رانحعه وتذقه فلا يكون الطعام فاخ 2 يكن السمن 


ناخرا وكذلكابیض ا ي ولا تدخاء الطمام مال ك امه سر ۵ اوحده [ 


| هند ي و رط وأوز E‏ فیکٹر فی 2 5ال E E‏ 


لاتاء لي عو ين (مئنة) الہارات والغار والاجبان وا OG‏ ا 


a <‏ س س 
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اواب وال بات 


خير التوابل ال ملح فانه بصلع الطعام قي الوم والحضر ورك القاباية 
و یسل لغم واما حسن استم‌اله او عکسه فمنوط بالطباخ فانه اذا کان 
ذکیا حاذةا استعمل الاح بصناعة واذاکان‌قاصراً استعمله كفا خطرله 
وني الامثال « حاوة من حلاوتما مالة من اقتا ) اما جوز الطيب 
والةرنفل فتليل هنما جسن الطعم فاحذر من تكفير هما كذلانالزخيل ٠‏ 
واقرفة واما الصعتر والمبتى وورق الفار فكثيرة الاستعال ولكن لا 
يلي التطرف في استما ما ٠‏ وم ما يكن فاب البهارات والمطر يات 
رور به لطا خفلا بد من و حو دھا دای ن اذا احج SO‏ ) 
حت اليد وهذه اصناف البہارات 
للحلا بيض وال ملح الاسر والبهار الاب ض الناعم والبهارغيرا “وق 
|| وجوزالطيب ٠‏ كوش الةرنفل الصعتر الغار الوم ٠‏ الردل ٠‏ "وق 
الردل الانكايزي ٠‏ الفلةل ءالزيت٠‏ الل القرفة ٠‏ ماء الزهرءماءالورر 
سکر ایض ۰ بمارات ءر کہ 


س س = 


الباقة از ينة 


من اصطلاحات المطبخ رأة ء ۰ زنه وي مو فة من اابةدواسوالصعتر 
والذار واستعملف جيم ال ا اعتیاد ا ۰ے RF‏ من ابقدونس 
غير المفروم ۲ من 9 ٣‏ من الغار فاغسل أو ولا البقدونس م ضع 
الصعتر والغار في وسطه واتن راس البقدونسة وأخرها عل الوسط ميت أأ | 
EES‏ والغار م ار بطہا مل و اة قطع ما فاض من الارراق لئالد | 
i OE 2 ۲‏ ف اا 4 فیکون طول ل الباقة رة ° سبتمارات 


<زرةواحدة معو سطة المقدار وزما 


| لکل شيء عیار وافضله ماکان بالیزان‌على ان البمار وال ملح بوٴخذان | 
ةدر لعن ع اباخ ۶ ان E:‏ ما يوٴخذ واما عيار اللخضرة 
| | الي تلقى في الرقة فحي على ما ياي 


حژ ره E‏ القدر E‏ 


غرام 
4 
م 
۶ 
2 


ع 


و 


N 
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يه : خير لاطاخين ان بقدروا هذه الخذرة وغیرها ما یکر 
اسم اله في الطبخ والمطابخ (ac RN,‏ ميزانه النظر استغناء عن اد 


ان النار لخر لاطب على درجات تلام ما يطخ عصرها ثلث 
درحات رلاسية وف اولا نار الطبخ و بقتفي أن € هأد ئة متواصاة 


4 
۴ 
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| ثانا نار ااقلي يقتضي ان تكون متساو بة اي ان النار س موقد كلهي | ا 

| داخله is ES‏ نار اوی ٩‏ بعصي ان کون أأوقد ملا ر ن ا ُ 
| که 1 
| 


۱ 


وةوجد طر رق رابعةوش 0 نار حافة الو قد فى قبل اكا 
a1‏ الطنحرة کل احافة ا غرن دص د بذلاك وضعرا ڪل لك ا 
عل نار هاد ئة حى 3 روید رو يداو ت نضجها و يستمرالطب م الى | 
حن Ra‏ ارید 2 صالدة فت لاك ااار أفاد هة 7 تكن لاي افدر | 
فاذا کان الطبخ عل a‏ م فارفع الطنحرة عن اوقد وخا على ا 
| حاته وا مر ما تبقی من النار بالرماد اذ لا حاجة 0 | 
E A‏ فت ا لحر فان انار شاءلة في كله فمندها قدم أإ | 
|| الطنحر: ۾ م٣‏ النار عل قدر اغى اي أ دقدء Sr‏ ل ابات 
فیکون اد ذا الغ e.‏ هه ا 
ي اقش واا 
لا بد للطخ من إن aS ٫‏ هأ رة متو اصلة 90 والعصير او | 
ا GEES‏ ی طا بر خاره لسر عة 3 
تى اردت الطبخ اي ‌النضج 4 تطلب‌المرعة يكثرة الذار ٠‏ واخر ُ 
درحات 1 نلان °+ | فاا ګاوزتا خسرت فأندة النضج الط ٤‏ يء ول 
ر وق 
اما ف العصارة قبالعکس حنٹ E‏ ی استعال نار قود ره ةجدا لک ا 
اعد الا حر ع ٠ا‏ برا فان الصارع ان مسان | 
| | تستخاص بط ء شر ا 5 
ا ٠#‏ من الراعد الطردة الال : التأجيل في استحار الطام فاذا أا 
ت ااا r‏ 


mam mE 


E 


|| عجلت الا ستعضار كنك ان ناهل اذا كان الوةت طو بلا للائدةلكناذا | 
| ضاق عليك الوقت وقد حان اوان المائدة فضطر اذ ذاك اججلة فتخطىء | 


| ف تاهب الطعام لا عالة واتضرر الالوان کا أو مضا 


ولا يخطر لك ان المدعو ين يعفوك عن تأخرك اذا قدمت فم بعد | 


امن العام اخ قاقد طا اا شهدا ماذب فاغرة نا كوا 
قد اضاعت فضابا )ا أوحته عل اأدعو ين من الانتطار وم ود فرع 


عبرم فكان معدم المانجحة قد حنقت على تلاك ا كل ولو كانت فاخرة | 
لخر لقديما فلا بد لاطباخ من الدقة فان اخل با لا يعد طباخاً حقا 


في الوان الطعام للا دب 

قد ذکرنافي باب تدبیر المنرل ما کن وجوده في کل شر من 
شور السنة من اک الطعام كاحمالقصابة والطار والقنص والام اك 
الجر ية والنهر ية والبطليوس واللضرة والفاكېة فعليك يراجمة ذلك في 
بابه شرا فشهراً ضحد من‌تلاك الا ركان ماتاج اليه الما دب تصنه ماني 
الشهر الذي انت فيه 

و ب#عضى لاجل تألرف الالران في ا )ا دب اعبار الفصل الذي‌انت 
فيه وان تعد عل ما فره من ارکان الطعام فلا تطلس من طباخك في 
شہر دز پران اشکالا من المیدال باللنوف ولا في شپ کانون الاول 
اشكالا من الط باليةدونس بل يذ من الحضرة في اوانما ومن القنص 
قي فصله ۵ا نذکر في الشوربا (الجساء) ايام الربيع يكون من الاضرة 


الطر ئة اللذيذة في الفصل الم كور فمن الطأً انتعاكس الامور وتصنم أ 
في شمر ایار او حز بران‌شور با (حساء) بشعير ية او بمعكرونة فتلاك شور با | 


لایام الشعاءولا تددل الائدة الا ٠ى‏ صارت الضرة اة ناشغةوعايه 


لا ر ري انرون شور با الر بیع 
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الالران من الإ دة فلا يد في شمر لدان وايار وحز يران ز ينة العا ا 
0وا بون ار بی KE‏ وسات وال اض واه:دبا والمىكر وة 0ا 
من ز بنة الر؛ بيع التي تروق لکل انان کلبلوب الهايون والبز يلا واللو. 1 ا 
اخضرا 8 والجزر واللفت | 
واما الفا كبة فلا يقتضى القول ا ند ايام الصيف الاب يوج أ 
اټاف ا الحةفة من نةو ع وفتق و بندق وز باب وجوز لزا 
الى غبر ذلك فةد خدمتك هذه 0 ايام ااشتاء فدعا أزمامماودواك 
تلاك الفاكبة ال ذكية العاءام الزاهية الاونالتى اذا #طةح| في حينهاوز ا 
بزهور الفصل تكون احمل ز دة الموائد واياها 
واذا ذکرنا اشکالا اشر فلاك ان تعمد على بضما في ما قاو 
ڊمدها من الاشهر لانه ان كنا وضعداها اشهر فلا خرجها عن الاشمر اأ 
الاخر فاذا صنعت مغلا مأ دبة في شمر اذار فلك ان تاخذ من اغكال | 
عيناها اشر شباط ونيان ومن اشكالالاشهر النلاثة ال ذكررة تاف | 
اشكال تليتى بأدبة تصنمما ومن الاشمر ما ينهي عن الصيد فيا جب أ 
اجتناب اشكاله لاسباب اولا لان لم القتص ني الاوقات المنهى عذه 
فما دون ايام السنة لذة نم لا بد من عراعاة النظامات الةز رةك لابد لا أ 
ان نستیخدم ما خلقه لنا الله على ما بلیی من الک | 
في الران طعام الماثلة 

لائدة العائلة الوان وعادات يليى الكلام فيا على حدة فاد اخصمنا أ 

4ا هذا الةصل موجهين فيه اكلام الى من علا ودنا من اله لات على ا 
ية حال كانت من الاغنياء او من متوسطى الاحوال فاننا قدا أا 
وضع ها الكتاب a SE‏ ضيوفه ون اشفي ائ ُ 
0 ولثل هو" لاء تقدم الاعشازات رانء لح ني 8 بقتفي هم 5 ٤‏ 

| من ا اروف سواء کان في اناب PO a‏ ا 


E 


0 


ا ان خی الطر ی فانک الا 2 کولات برف رة یدوا کر لاان 
بل يا يقتضي مشراه من اصناف الا 4 بحب الفصل. و بطر دة 
| اعداد ها فاذا كانت ر بة المنزل حسنة التدمر تخار شكين او ثلاثة من 
الطمام تعدها علىاحدن ما يرام ففكفي هذه الالوان ليو كو بقبقى ٠‏ نما 
0 غد فعىء الالوان العادية فاما خير الطمام عة وقليلة النفقة معا 

BSE E EE 
ay العائلة او ابنها لا تعمد دام كل الاعاد عل الطباخ فك‎ 
الدامون ع ما خطر هم ولا پراعون ذوق سادات م ولا مقدرتم فملیه‎ 
اکر هم کیف بشترون ولاحظم في مشترام یو واذهب معماحیانا‎ 
الى اسوق ان امكن واستعلم عن الباعة الذين بتاع الحدمة منهمفتعام‎ 
اذا كانوا من اهل الذهة وتعرف صف بضاعتهم وخاطب احسن الصا بين‎ 
ايور وااببارزات اضر ة واشار هدا :لاط بق كن‎ 
ااه راود ة .الاسمار قفا عن ادلات ام اوا كان ابات فاا‎ 
لدف ما اذا كان ي طرا رق إليخاتر غاا ا انتم لالات‎ 
في خر كل شمر فعحدك صفر اليدين اذ تكون الدرام قدذهبت ي طر يق‎ 
آ خر ذللث لا يروقك وتلنزم ان تدفع ن نکل شيء غاي فلا يکون من م‎ 
٠ نظام ولا قانون لنفقانك اليومية ومن م بتلاشى الاقةصاد من بعك‎ 
لدد الان بارقة فانما ما القسم الجوهر يي کل غذاء فابذل ما العنابة‎ 
المرقة خد ن کلواع رام ۲ من هبر ابقر اوا‎ e فلاجل‎ 

خير من سواه على أن مرتته خفيفة ويكدك ان تضيف الى المرقة بوم 
طاراً من الدجاج وتا كله بااح فةط ويو ثلائة مقادم من الججل او | 
ر ا می الد ورعی ما 2 لم البةر 


3# ب الا کلو غراما واحدا وان e‏ فکیلو غراء) ET‏ اما مقادم 
جل خردها من اامظام قبل ان تطبخما ولا تزد عليما الطبخ وساق! جل 
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الذي تطبخ بالمرقة قدمه للائدة بالل او بالبقدونس واما قطىة أ 
|| الملحة فتز يد عليها باقة من ملفوف تطبخه لوحده بقشوةالمرقة واماحذ | 
1 ت ا فانت اخبر يا تغخماء) a‏ ميا فصنم مہا تارة شور با ملةوف طري ونارة أ 
ا شور با اتلقرة وتارة شور با/الشميرية وتارة شور با الأرز ا ا ا 
3 | د الذرهالصةرا ولك ان حن بعض اشكال هذه الشوربافتز بدعاي ا 

2 عصير الجزر والبندورى واللفت. والبز يلا 

ومسلوق البةر اذا كان رخما دسم فو من ا كل النا :5 ا ا 

لا يو كل يوم فلا بد من التشكيل حتى من مأ كولات الءائلة ومن غ | 

خذ تارة قطعة من اربة ( لبة ) الفخذ نحو ثلثه الى ار بمة كيلو غرام ولا 

خش كثرة المصروف فهذه القطعة تبرض الرجة اذا دع ت ا 

ن اغلى من سواها فانك في اليوم الذي لقدم فيه الروستو لا تقد مأ 

عرقة واذا : کن ء: دك عرقة من امس ھنم ما الور فا ا ن 

ذلك فالافتصاد اولى فاصنع بالجري شور با القرع 'بالارز او شور بابمیر || 

م البز يلا وعليك براحءة الشوربا الصيامية وفي الغد قدم للةطور الروستو | 

پاردا 2 الحردل ومقبلات بال او اصنع منه اة ەەرومة وللعظام أ 
هة لكان ی کیا غرام ونصف من الفخذ 


4 


ر ) فتکون ءرقة احسن والذ من ءرقة م اللقرالكغيرة ۶ نقدم ضح لك 
0 | الفائدة الناشئة عن الرسبيف المذ كور ٠‏ وطورا خذ ضلع بقر وزنه || 


کیلو غرامان فک 


اا سره ومعه قطع من‌الدهن فیکون عنه شکل فاخروهذا 
Es.‏ || الشکل بفخر اذا کان باردا بصيره الذي کان خر با من الرب ولان القر 
UOTE IEE‏ غرام من غبة الفخذ مبوخ ومعه صالصة 


حر ف أو صالصة الجر واذا شت الغعاك وعسر عاك الحصول 
|| عل املك غد السك الكاد ةو عا القسم اللين من الاخلاع | 


% 


وامجل كالبقر منقبيل التوفير في العائلة غذ لاشوي خو كياوغرامين 


ا اکى او الل وما تبقی یو کل باردا في الغدا واذا شئت يخداا لحل 
یذ کیلوغراما من الصدر واطہخه على انواع کر اه ا 
| وعليك ايضا بكبدالجلمقطعا قطعا مليحة وعرقما بالبصلالفرومو ثلاث 
1 او ار بع کتلاتات مقدمة بعصيرها أو بز ينة ماوللفطور قاد مالاا 
| ابت الاذان رالزاس فا خد ر با او اپا و پو کل اعمیاد ابال 


ومن اروف الفخذنخذه قصيراً موعا والفخذ اكلة وسمةاذاشوي 


! جەلت ا من جه جانا ا کسغلاته چا وکی رصا اة 
أو مقادم ا 

وخذ من اروف الصغير مقدمه وموأخره لمشوي وما تبقى بصنم | 
| اش گلا نذ کرھا في‌باہا وخذ الکسلاتات وما اةصدشيەمنءقدمه‌فیکون أا 
١‏ لاک شکل ك ومن ٤‏ کان بدلا من ا واحد 


i 
١ 


| جه شا علىءايرام وكانرخماً طرياً ومن حطامه تحمل ذات‌النائدة‎ Ê 


وإلنز برماخلا سسکا ته فالکستلا تات منه فاخرةوتصنم اذ نه وەقادمه 


اما الطائر تختلف اثانه حسب الفصول فانز فرصة الرخص 


| اھا یکن الطار فاخرا 8 


ی اغا بالجاج باأرقة او بارز او دجاجات ره وفرار رة 


) وفرار ج مسو له َر ده با لر حير 


ا حيدة ولاجل النشكيل في اأشوي خد احياتا نحو کیاوغرام 
. ودف 2 السك 9 مارا بالملح الناعم و دعا او ب ماحہامن اےاء 
حی الصياح واشوها و هذا وصح | کله ی او باروا 


والجام والاوزوالبطمن اركان الولام في‌الاشکال اسای لر 


وأ و تعد عل وجوه شی a‏ اجام ي از يلا وغبرها 2 إل لط قات واللط | 


اأصد اا ېاو دة ولاحل التشكل' اشر عا U‏ وا با لمحل بال ةوف أ 
ودجاج الارض والط البري | 


| فعلى ر بة ازل والطباخين ان عجماوا لاشكاها و منوا وني باب أ 
| اللات و اللو لات 5 مة۔لات الظار بالعفاح والدراقن والح ا | 


۸ 


دھ: اک تطبخ الحضرة ٠‏ 
اما القتص فراعي ف4 الفصل مراعا تك مصىر وفك فك ٠‏ ون أ 


ولا تبر من اأ“مكغلاء م فلاس الفالي مه دام حا فمحد احا 
عر با من الشعك غالا جدا اقلته وقعئذ ا وكثرة طلابه فتشترى ا 
بدرم واحد ما کنت قد وفەت به آ نفا درام ول حصل علي 

واما الحضرة فيقتضي ان تراعي فيا الفصول ولا تطلبما قبل الوقت | 
الذي يكترصنفما فيه فاذا اردتمثلا ان تبتاعفياذار البز يلاوا هون | 
تنفتی فیما در ) لا تنفقه لو ا REN‏ 2 ر لاما | 
مبلغا صلا حية فکل ا وره قالة الصلاحيةومن O‏ نال ما EDE‏ ا 
قليلا فتبتاع باس الاما هلون وبزيلا م صل علي ما قبلا 
شن دير 

واما المقبالات من مخللات ومكبوسات ومتبلات وحلویات ss‏ 


r 


SEET‏ يا وني مقبلات الياض بالليب والمبوة | أ 
وشو کولاته وافراص الارز واا “ميد والبطاطا والبيض ادع رد 
ك وول اميق اك 
بعناقرده والاة راص من الفاح والكثرى | و #1 والدراقن | / 
ت ل غر 
ولاعائلات اکال جزمي لافطور والغذاء اوقا .<g‏ =| 
| على حجميع الاشمر في كل فصول السنة 


| خلال السفرة وقد عل مهرة الطباخين ان ا كل الدة الفاخرة لقدم | 
بعد الأ كرلات السيطة او القدلة الوابل وفي ذلك رأي ربة ازل أ 


انت إلاطعمة فاخرة اضرب المدعوون عن کل خلل ردا ي 


مقدم على ما سواها فانہا آشیرالی خداءپا کف يخده‌ون وها يقدمون 


ا يكن فاننا نقدم هنا تعلمات تلام صناعة التقطيم في الما دب أ 
ا محافاة وقد اضر بنا عا يتعاتى من ذلك جائدة العائلة اذ يقصد في الازل | 


وہ 


الاقے ار لا الافخار ولذا بعتمدون طرق سی تلام 


فيقتةي للتقطيم یکا كن وشو كات عاف الال لا خا 
| طرق الاستعال وعل کل يقتضي إن E, ٫‏ عر بضةااشةرات 


وان یکن الشو کات من E‏ لا غير 
واما الاشكال المعطلبة القطم فحي ما كانت من لم القصابة اوالطاار 
او القنص او السمك ومن غ زایا خخ اتال فی قا کی من ا۷ 


٠‏ ال رھ 


ابقر وا جل 


( م ااظهر ) خير ا)أشوي خم الظهر فان اخذته ومعه ثيء من || 


القیخذ ارا اروت لقطیغه فابعدی' ارلا بام ااغير وقطءه قطعاً 
معتدلة م قطع ما بعده قطما اکر 


وکیا ما قد الغ ر اوااک وغنا فام داعب )| 


e 


| سا به وخر ال وسطا E‏ فأاخرة 


| موق القر ٠‏ لا بد فذا الم اوق من سكين قاطعة لاسما اذاكان 
| الوق قطءة كيرة واحذر من تفعوت الحم فلا اكر. من النةطيح اذا || 


و 


1 aaa" ۴ 
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حول الحمة الى فتات ٠‏ نحذ اولا هوى الحم وقطعه ني وسطه قطمارفغة | 
یکون على کل منها قسم من الدهن 
ضلم ابقر ٠‏ اقطعه كةطعك لم الظهر 
صدرالبقر ٠‏ اقطم الم درقطعاية صل االعظ و يكون مم كل قطءة عظما 
لحم البقر مشکوك احم الاز ير ٠‏ يجب لقمايعه بجيث يكون الحم 
را بالمرش | 
اسان البقر ٠‏ بةطم الاسان بالعرض قطعا غليظة اقل فللا من قم 
الحم واذا اردت شبتًا من الدهن اقاب اللسان واقطع | 


* 


| ع ابقر اربع من‌البقر يشمل الاضلاع ولم الظبر والكلى خذ | 
| اولا لم الظهر والكلي واقطءه فطما م افصل الاضلاع وع کل منها 
| قسم من المحم ولاجل تسيل الدمة عل الغرة يكسر القصاباوالطباخ | 
| عتد الاضلاعء اذا کان‌المر مامد كور قطعة غليظة يوافق قطعابالرض 
| غد اوہ فما من اللحم الذي يغطي القسم الادنی من الاضلا عو بعد | 
ا داك قا 1 


۰ ا والاکاش 
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تحذ الروف ٠‏ يقطم الفخذ اعترادي) قط #ودية هة نحو الءظم 
|| ولكن تفصل القطم من بعضما واذا كدت قد تعودت القطع فر شفرة 
| ااسكين تحت تلات القطع وقطما كبا دفعة واحدة موضوعة فوق يعفا | 
| البعض ذلك يحفظها دة اقلب الفخذ وقطم ا ذكرن القسم الذي يله | 
فپ ر وون القسم الأخر نعومة 

| وبقطعالفخذ على طر قةاخرى و لقطيعه قطعا رقرةة افقيةمواز ية 
للعظم ۋلا لو هذه الطر ةة من فائدة هذا اذا كان الخز ٤‏ نض کله 

| فعندها يختار المدءوون‌قطعا تروق ممن الحم الناضمكلالنضج او بعضه | 


o 


ساعد اللخروف ٠‏ يقطع لاف جز طعا أفةة 


شقة اروف ٠‏ ٠الأقةالصدر‏ بة للوي وبين الساءدوااأصدر ٠‏ جرد 
|| الساعد منالصدر وقطمالساعد قطةا ثم افصل الم در منالاضلاعوقطمه | 

خحذ اللاز ير (جنبون) هومن الاشكالالمرغوب فيا ويقدم للسفرة | 
خن بز ية أو بدون زية ويقدم تارة باردا و يقتي ئد انيز ين من 
کل جهاته و یکون قطعةواحدة فابندی برقع ال جلد ليلا اغرز السكين 
حت صف القطعة من الجهة المقابلة لقبضة الفخذ واقطع قطماًافقرةورقيقة 
ق تفصاما بامرار السكين من حت | والقطع المقطوعة علٍ هذه الصورة يااطما 
| الدهن واللحہ ولا كان لذ الاز بر REE E‏ 
| المائدة فيقتض بعد رفعه عن السفرة أن تضم اله حيث وقفت 1T‏ 
القظعة الاولى 3 اتبا جا وان بغطى الكل با ل جلد ليبقى طرياً 
| العز ير الصغير - كل دة الحنز بز الصغير المشوي في جاده عندالبعض 
[| ولئلا خر هذا الشكل شا من لذته بقعضى لقطرمه حال بد اخراجه | 
اش رودم ع اند لانه اذا برد نى الاد رخ لا: ۲3 
ان یکن را فيقطم المد وخمر ما جلد البطن قطمًا وما قليل | 
من‌اللحم اللاصت بالجلد حت اذا انمت هذ الملية ينعقل الى الاضلاح | 
فانہا وان كانت دون ٠ا‏ ذ كر نعومة فيرغب البءعض فيا 

الطائر 

الدجاج والةاطيش والفرار ج وديك اليش لةطع يممأ بطر ية 
قرب من عضا عل از القوم : دامعو ا E,‏ ا رمه وأحدة EE‏ 

فقد يكن رفع لحم الطائر کل اوتا کان او مشو با واقطيمه قظعا 
صغيرة ا وكبيرة بدون فصل العظام ولكن لل هذ العملية ايدلبقة 
وغرنة وعليه كانت طر بقة نادرة الاجراء فقد اكد في لقطيم الطارعلى 
ا يا ا ل ا ا ي 


JI 


سم 
| طر دق ا لتوقف على ره الاطراف أالار نة او لا اي الفخدين [ 
| والجاغين ولكن يجب ان تكون تلك الطر يقة دون مز يق وهذا بع 


بالوقوف على مماصل العظام او لام تفصل السفائن و رفصل ايکل ٣ن‏ 
اامجز ويةطعان قطه) ٠‏ اما الاطراف الار بعة اي الاجنحة والافخاذ | 
فرك على ١ا‏ هي برمتما اذا كانت اجدحة وافخاذ فرار بج واما انما لقم | 
مين إو ثلاثة بحسي غاظ القطعة | 
الديك المندي واناه وفراخه أقطع كالدجاج والمقاطيش ولكن اذا 
کان لا برغب في اقطیعه کله بل برام استمال قم منه لص ارلا 
الاغاذ إسكين‌الةطع ثم بضر :ةو ا ف مر الجسم وتر ترنمالاغاذ | 
معا 8 
اام ۰ ان اام المشوي الذي بقدمفي مقدمة الالوان بک ا 

لا Clr‏ متا واقس طولا“ مین 
الاوز والبط ٠‏ لا يكون الاوز الاي الوائد المائلية واء) الل 

البري فاكر استعالا من الاهلي مشو : ولاجل قطيم الاوز والبط ترثع | 
قطعا من قم اة الاعل حتی ار م ةيا ملم قبل ر من الا حفةوالاشار 
حتی‌اذا قطعت الياف كذيرة تقس الاعغاء یلا العليمائيء سن الحم | 


القنص 

لديك نري » إلذ ماؤہه األصدر ولاجل قط Aa.‏ يعت دعل الطر 
| ااي ذكرناها ني تقطيمالطائر اي برقع جرع الحم قطعا من جناح ار | 
على ٤ط‏ واحد م تفصل الاتكاد وتقسم سائ اقسا الہ م على | لعشمد أ ٠‏ 
اعتباديا على الطر بقة القائُة برفع الاطراف 0 8 و يقم الاق و 
ال م ااذ کرناي E‏ واأقاطبش والفرار بب آ 
الريك البري اجل وام الشويات الي يكن تقديا للد عر نإ 


اليا 


A 


س 
فاذا بلغ الذر جة التي يصاح أ كله عددها وشوي على ما طبه الصناعة رةد م 

| عل الائدة على ناء شتى في حعن من الفضة او القرشاني المد له فتارة 
يوضم في الصجن على ظهره وطوراً يقدم بميئة لطيفة تظهر با علامات 


الجحل ١‏ ان اقطيع الجل كحةطيع الدجاج على انه بعد فصل 
الإحيحة والانخاذ رك الغائن في البدن اما فراخه ااتي تو كلفياواخر 
شیر اب او ي اوائل الول فلژ لسم أصذرها ونعومتما اه قم قسمین 
کاخام 

دجاجة الارض نقطع کالمححل اي بعد فصل الحاذها ترفماجنحتما 
اف ا رن ين قطم «نْفصلة ومعم القسم الاعلمن‌البدن والفخذاذ کی 
من ال ناح على انه انعم والذ وتقسم ذراخها ال فين كرا ا ۶ا 

مذ المييوانات البر ية ٠‏ خذ اولا بشت الفحذ ميقا من أعلاه حق 
العظم اسيلا عصفيةالزوم منه افطع #ودباقطعا رقيةة على طولالفخذ 

رنت اذارفەتەن الار س سلسلة ظهرام قیل‌شيه فةطعه گموديا 
عل ما ذكرنا ني نغ اليوانات البر ية ولتةطيعه طررقة اخرى وي أنه 
لا كان الهخذ والسمسكةالذمافيه اقتضى تقطيغهمن الاءد حتى اول 
الفخذ بادخال شةر راان بين الاضلاع واللحمالذ ي بقتضي فصل بعد 
ذلك من سا لة الظمر و بعد رفع الاضلاع اني تقطع قطعًا كذيرة على 
وجه "خرف ينغقل الى الانخاذ وهي ناعة في الاراب الحدث و بقطع 3 
ال قطه) مغر فة كالاضلاع م تقطع الاقسام اي ن الافذاذ 
لزة يد الق حقى الساعد و برفع كل ما تبتى من الحم 
داجن فة طم بالمرض بدون فصل الا اذ و AEN‏ من قبل یٹ 


a عدت‎ 


ا 
١‏ 
۳ 
1 
۳ 


bys : 
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مل ادا كانت اكه كير ولکن اذا كأنڻ م غيرة فت يطعا | 
| رة 2 ری وي ان تقس مما لقسما رفا من فقاره) قطمعتین او ثلا گ 
وافضاما وسطہا فانه اغاظها 


الاساك 


لا تستعمل‌السكين في تقس الامماكفقد يدخلالديد عالسمك | 
ل من ال 
يرع في 7ةسيمه بان ہرم في وسطه رالا a‏ عل طوله من 1 
الراس حت الد نب بحيثيشت اللحمحتىفقراتالسمكةفاذاكانت الىك | ]| | 
RE‏ مم خط ثاب کالاول عاذي ومواز با له ع م ارم خطوطا مضرفة | 
من الر رڈ ش ال الیش کون من ذاك مر بات هي قطعة تامة ترفع 
بالالة فيقدم لمائدة اولا اابطن فانه انعم والد اقا م کثیر من الاسماك | 
٤‏ ترفع الفقارمن الوسط و يقسم الظهر 
ومن الاسماك اذا دقدمت برمترا قط 0 كو واحد فیرمم الال 
خط طولي يق من الراس الى الذنب ولقطع هذا المحط الي خطوط 
اخری غر فةمن‌و سط SEE‏ حقی ر وترفع بالالةالقطع اراقع ةي 
داخل هذه الحطوط 
من افضل طرق قطيم الامماك ان فصل خا من ساسكا وذلك | 


| ومن الاس اك اذا قدمته برمته AEE.‏ د ي أ 
امات غارڅ اله ق غر من اراس وکدیرا ما یقدم مه فط ًإ 
| جر کیر وھو اغغرہ ما بین الراس والذنب وعلى اغالب Ale‏ او 1 
| البطن د يقطع بالمرض وعليك ان یکون ما تفص له من القعع EE‏ 

| تا اگ | 


o0 


تکلمنا في القسم ألا ول عن تد بيرالمنزل وا طبخ واو ينو سط اده 
وعن‌الاشکال ني الما دبوالموائد اعائليةوالتقطيع الى غير ذلاكوسنذكر أ 
في بقية الاقام الوان الطعام والمحلويات وغيرها کا سيأ تي : 


الدصل اول 


الشوربا 
ا 

ضغي ااقدر ماء مر أقة من احم وما عندك من‌العظا م ومیقارب 
رک تغلي عل ‌النارالى انتنضج وارفع الزفرة ااتينتكون || 

عل سطح أرق 3 اض 0 القدر عصبر اوقرت‌بندوری‌وقدرا کافیامن 
الملح وقطعة قرفة بدون دق ومى نضج الحم غا صول‌اوقية من‌الارز أ 
| الخون ورش ليلا من القرفة المعوقة وقدم ) 
شوربا التبا ١‏ 

4 من الحم أف ودقپا حى تنعم وارفء را من الجرن م شلد صله 
واقشرها واضف اليما الح والبمار ودقبا جيداً وارفعما من الجرن وضع أ 
فوق اللحمة م خذ قطمة من احم ود ةا في الجرن على اثر البصلة ومتى | 
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| نمت ارفما وضمما في صعن م ارجم الحمة الى الجرن ودقها مع الإصة إإ‎ |Ç 
| ا وخد منا عو اوقیتین واصنمہا کتلا !1 العصةور ؤضعرا في عن م‎ 
jı = ۰ ۹ دل‎ sS 1 °. ا‎ 

| حد من البرغل اقه و عابه اء وصوله لاث مرات و صعه فون اعم أ 


اللاي ٤‏ الجرن واجب لما يدك وراجع دقا حتی اض کد وقر صا ۱ 
| اقراصاً قدر الونة الحامضة الصغيرة وانقرها باصبعك واحشما بالححمة 
الي وققثہا حتى ادا امت العمل ضع طنحرةعل‌النار واحم فیا ا ”عن 
وضع فو قا الكتل 7 ہی قى ا وضع 8 من الاء اكثرمن 
نصغما ودعما تذلي ثم اسا الكبيبات بالرقة فاذا نضج برغلما ارف اوضما | 
| ف قصعة م خا من الارز اوقرتين وصوله وضعه ي الطحرة واضف 
| اليما الملح وخذ بافة بقدونس وافرءما جيدا واغسلما بالماء وضمما فوق 
| الشور با ومتى شئت ان تصبما فدع الكبيبة فيا وصبما في عون ورش 
إ| عليما قليلا من القرفة الاعمة 


| خذ الدجاجة واذيا وضعما في وعاء ٣يقى‏ وصب فوةما الماء الغالي 


وا طا ونظفما م ځڏ ورفه وضعيا في‌النأرو شيط الدجاجة علا حى ترق 


1 


) | من الداخل والارج ثم خذ من الحم اوقيتين وافرمه ناعأ م خذ غو 
| ربع اوقية ارز وصوله مع رب اوقية صنوبر واضف ال ملح واابار والقرفة 
3 | وتبل ذلك كاه مما ماحش‌الدجاجة وخططا م احش رقبعما وخطما وضمما 
3 أ في ا رة وضع عايا لماء واضف الماعم وضمما على النار واقشط زرحا أ | 
2 | حتى اذا نضحت خذ قطمة من العم واصنعما قا كيدبة عل ماد ]ا 


الشرح قبل واقل التبا وضءها فوق الرقة وارفمالدجاجة وضممانيقصدة | 


١ ا واساق الكيبةوارفمما جانا خد الارز وضعه عل المرقة حتی اذا نضحت ا‎ LH 
: : . : | 8 


1 : : 
1 الشور با ڪل البقدواس وأفرمه زا( وأغسله و صضعه فوقما ع E‏ الكيدبة 
٣‏ فوق اورا عل التقدي ن الدحاحة ہی تسخن م ارفءہا وضء پا في | 
| القصءة ورجمما عل المائدةوصى الشوربا في اعون وضع في کل عن | 
کین او ثلا ورس على وجه الحعرن سا من الةرفة الا كمه 
خذ من العم > اواتی‌واسلقه واقشط زفرته مخ ذکوسابتین‌و ثلاث 
ار بطاطا و باقة كرفس وباقة بقدونسو بصلعين وجزر وافرم ذلاك 1 

1 1 


wp‏ < و 
ay 7 1‏ —- " 2 


٤ 1 ١ شور با ای‎ ١ 
١ 1 منالعم 3 اوق وضعرا ف العجرة علالنار واترها رالاءواقشط‎ E | 
1 1 اأرقةونظف‎ REPT زفرتا واسلةا حټن ادا نصحت ارفءرا من‌ا لر قه‎ 
iif ENC LENS : 1 ڳ‎ 

| ااملنجرة ورجع الرقةاليها واغل علىالنار ثم خذ نصف اوقية ارز وصوفا ‏ | 
وضع ا في الطغرة ولعكن المرقة أسبعة صحونواطبخ وخذ قبل المائد ةشحو FE‏ 
دقائقی غار بسضتين وأ خفقه علق خشب جردا واضف ااه عءعصیر | * 
او اطا وآخدى اخ اضنب من الرفة أن وان الارن | : 1 f‏ 

۲ والییض کی لا فرط وااتی فوق الور با وان غو او اا وقدم چ 1 | 
شور با الین El‏ 

خذمن محم > اواقومعه شيء من اام ظامواساق واقثط الزفرةداطبخ | MN‏ 
| حتى النضخ نم خذ من السميد اوقيعين واتجنه شديدا كالكاجواقسمه | aC‏ 


| قسمین ترق احدهابالشو ب ك کالرقاق وخ کشتب وقطه عل تامواقم || ٠ ٠‏ 
| اني قطعه شقا تبر مكل منها تحت ا صر خرةا قطعا صغيرة م ارفعالحمة | اا 
ق وصفالمرقة واغسل الطنحرة عسو اليمة ا اطاوقة نسزاعن هاور جما أا 2 
| الى الرقة وضهبا على الار حى تلم سقط المجين الذي قطمعه بالكشتبان اأ ا 


|| فوق المحمة م نزلع الارض واحم م6 في مقلاة واقل بها الجينة اليإ 
| قطعتا حتى يعحمص جيدا م دق شيا من النوم والنعنع واللح واعصر | _ 
فوق ذلك أهونة ابي سفير وضع فوق الطنجرة التي فيا الحمة والجين | 


1 5 وعند التقدج ارجح الطنحرة اف انار حی تغلي بالحامض و ةه اين : ا[ 
- ___ | الذي سه فوق الور با وتزل الا وصب بسرعة وقدم ٠‏ 
٤ TE,‏ 
2 : 
2 1 1 شور با الماش 1 


خذ من‌الاس‌اقه ونقه وصوله وضعە في طنحرة على النار وار ا 
8 ق واطبخ حتی ینضخ غ تزل عن الارض ودعما تبرد وامرت الماش وصفه ا 
i‏ 1 اء ٠‏ كر حیٹ لا بقی الا سره فكبه مم ضع الطنحرهة على النار وتکون. 1 1 
1 قد احضرت > اوا لم هبر فدقما على مالقدم الشرح واصنع نصنما قا | 3 
لار كه E‏ الةا فوق السمن واقابا إإإ 
رفا فر مرق الا وکن وة قرصت الكبة اة راما عل ما 1 
| شرحنا فاساتما في الطنحرة التى فيها الور با حتى اذا نضحت ارفا الى | _ 
القصىة وخذ الارز وصوله وضع في الطنجرة وممه ال للح واف اليهامن أ 


) البقدواس باقة مفرومة مغسولة وأدى الققدي ضع | الكبة في الطنحرة أ‎ ٤ 
حی اسخن وصبہا في ۱ا ڪون و س على وجهم| القرفة وقدم‎ 1 
EE 
| خدمن!ااعذ س ٣وا ق ونةه وصوله وضعه ني طنح رة ةعلىالناروا ر با لاء‎ 
| زل الطذحرة الارض ووعا ارد واعرت العدس‎ ٤ واسلةء ا‎ | 
١ اة كرد مصفاة بين لا به ىالاقشرەفكبە وضع عصیره عل النارمخذة.‎ 
أ أ‎ 2 r 2 أواق 1 م ا کی نص‎ 
الطنحرة شیتا من اة‎ | er 


0۹ 


| صارت الشور با خذ من البقدونس باقة وافرءما ناعأ واغساما وضهمافوق 


| علي وجهما القرفة الناة وقدم 


واطبخ حن اذا نضج تزا ۳ الارض ودعها تبرد واءرت العدس ف 
الطنحرة وصفه يصفاة بحيث لا قى الا قشرهواضف ال ملح وال اروا رجح 
| العصير الى النار وعند التقديم خذ من البز الافر نجي او غيره وقطعه 
| اا مر به بقدر اصبح وضع في مقلاة حو ربع أوقية من السەن وەتى | 
حیٿ ضع فوقما ایز الذي قطعته حى يقلى جيدأو جص ومر ولدی | 
التقدي اسةطه في اأطذحرة التي تغلي علي النارو تزماعلالارض وصباوقدم 


شور با السالاطعين 


کسر اللا مين وما فوق البصلة في الطعرة عى اذا استوت مزل | 
اوق ور وسةطرا فوق ااسلاطعیين وأضف الح والبپار حتیاذا ضحت 


الشور با وصار وقت الأقدي صا وقدم 


ا 3 المغلفل 
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1 ج 
| م خذ شيت عل الارز وصوله وسقطه في عرقة العدس ومهه ا حتیاذا | 


| الشور با وعند القدي اسقط الكييبة في الشور با وصب في الصعون ور | 


ب داقر اع وضمما تتة لى في طاحرةعلى انار وضع اء 


خذ من‌الارز ٣‏ اوا ق ومن السمننصف اوقرة واحم اسن ي طنحرة | 


یک کک agir"‏ 
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عل الار جيدا وخذ ‏ اواتق ماء واطف با الان الذي حي واضف | 
قلیلا من الملح م صول الارز والته ي ااطنحرة فوق ا وا))اء وخ | : 
ماعقة خش وشك| في الارز واذا وقفت تكون الاء كافية واذ اقبت فزد 
اء وذق الماح فاذا كا نكافي) غط الطدحرة واطبخومتى نشفت كشنما | 
فاذا كان الارز تخلاعه ثةوب يكون قد ندج فنزل ااطدرة علىالارض 
وح ر کرام غطہاوارجمماعل نا رخني غ ةاي على حافة او قدحتی شتا لار رفا 
الارز مةلوب 
بم ا وام في رة على انار اوقية من الح من وات فوقها اابصلة حى 
|| تذبل م ضع فوقها الحمةواضف الإ والمار ونصغ_اوقرة مص منةوع 
|| اقل ذلك كاه مما م اضف الى الحمة قدحا من ا لاء ودعها تغلي حى أ | 
تنشف م صول اقة ارز واضنما الى المعمة دون ماء م خذ جرة انيه 


وضع فيها شيتًا من الماء ا للح حتى اذا غات جيداً الها فوق الارز الذي أ | 
القيته فوق الطبقيه ودع السخرة تغلي حى الشف واذا نفج الارز لاإ | | 
على الارز ولا ت ركما مم صبها فوق صينية تضعها على انار حتى ينبت | | 
الارز وااطنحرة مطبوقة فوق الصينية الى حين التقدي 
الارز بدفين 

ا من الحم ٣‏ اواق م شي من العظام وضهر) ي ج عل انار ) 
واتءرها بالماء واقشط زفرتها م نزها عن النار م خذ نمف اقة من‌البصل | 
ود اا واج السعن في رة واقل البصل حي يشقر ضما | 
| فوقة الحمة واقل قلا مم ضم فوق‌اللحة والبهلة نصف اوقية حص أ 
منةوع وصب الرفة فوق ذلك كله واطبخ واضف الماح والبهارو!اترفة | 


| والكراو ية المدقوقة مذ ٣‏ اواق ارز و اتل 2 ل 


N 


| وشك ملهقة خشب فيه فاذا وقفت يكون الاء كاف والا فزدها وغط | 
الطنحرة ومتى نشغت انز ها على الارض وح ر كا م ضعا عل حافة ا موقد 


البرغل بدفين 

خد من الح ٣‏ اواق و من‌الءظام وضءه ارف طنحرةداتمره 
لاء واضف اليه نمف اوقية حص منةوع واقشمل الزفرة واغل قليلا 
م خذ من البصلى الصغير نحو ٠‏ اواق وقشره ودعه صعيحا م زل 
الطنجرة عن النار وارقع منما المحمة وصف الرقة في وعاء أخرمع ا مص 
وغدل الحنجرة جيدا وضع فيا نصف اوقية من السعن واحمها على النار | 
٤‏ ضع فوقها البصل الذي قشرته واقله جيدا ع ضع الحم وا ص فوق 
البصل واقل قليلاً م ضع فوق ذلاك كله مرقة الىةااتي صفيتهاواضف 
الماح والبهار والقرفة وألكراو ية مدقوقةواط خم صول من البرةل ٣‏ اواق 
ونقه ثلاث ءرات من التراب وا ة طه في الطجرةوضم له من لاء كفافه 
وغط واطبخ م نزل الط:حرة على الارض وحرك م ضەپا عل هب النار 

حتی فح البرغل وقدمه وقبالعه الابن 
اول وزات الاحم 
خذ من موزات اللحم ۳ اواق وقطمها ثلاث شةف م اح في طذحر ة 
عل الثار صف اوقية عن واقل اللحمة نصف قاية م خذ بصلة صغيرة 
E Ga E a aa‏ 


م 2 من‌الہندوری اوأق وأعص رها N‏ بالصغاة فو ق الاحة 


د چ 


| 
| واضف الملح والبمار وغط الطنجرة واطبخ حتى نج اللحمة م خذ ٣‏ 
اواقق ارز وصوله وسةطه فوق اللحمة وضع من الاء كفافه حتى أذا 


نضح ضعه على الارض وحركه ثم ضعه على نار خفيغة حتى يات 


1 
1 
2 


i چو‎ 


ا 
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الارز على فراريج | 

قبل الفروج وأدعه واقطع رحله ومنةاره و صد ٤‏ وعاء ہق وصب 

ووه اء الغالي وألتعه حش :طف وافز ره وإطفه ٣‏ الداخل وذطعه | 

سی ار ۳ اواق وصوله وأسةطه فوق الفروج 2 من الاء قدرا 

|| كافي) واطبخ حتي اذا نضح الارزنزل على الارض وحرك م ضعه على 
نار خة ةة وعذد التقدي قدمه وقرالته ساطة خس 

ا عل عصافير 

خذ المصافير وانتفها وافزرها وامسح كلا منع| بخرفة نظيفةمن غير 

ماء وضح Ee‏ ف ااطنحرة وا ھا عل النار واقل ا العصافيروضع عايما 

| شيعا من الماء حتى اذا غلت اضف املح واابهار م صو ٣‏ اواق ارز 

وس ةطة ف الط رة وضع له من الاء ا کا حتی اذا نضج اټزله 

الارض وحر که م ضعه على نار خفيغة حتي اسعر ما الى حين التقدي 


O Mg GOG 0۸۹AN a gooo 
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افص البالث 
ف ال ات من لخر 
FT S|‏ 
ا ق وأاحدہ ر اود çıl‏ سی‌وافضله وحير ا أصەرهوانةره 


وخذمن العم اوقيتين وافرمه نع ومن الارز اوقية واحدة واغله ازوا) أ ]| 


حتى ينف وضع فوق الارز من الماح والبهار قدراً كاف واجبل الخم 
TE DC‏ 
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إ| مم الارز واحش كا من الكوسي لوحدها تارك من حوطما عةدة اصبع 
1 فارع) ٤‏ خد 2 من الىندوری وأقشرها و بصلة صغيرة مفرومة ناتمة 
وضمما في طنجرة واقلها باسمن م ضم فوتا ما ذكرنا من البندورى 
المشورة وقل قلا غ ا ااي اشر وار با)اء ورش علەمن 


املح كمية م وكو لة للوق السا واطبخ على نار هادة 


الفرع pe‏ 
| القرع امشو مع البندورى حكه حك الكوسى الحشو تام علان 


2 ۴ 


| القرع دحت اولا رقشر 


| اقرع ڪسو بالجامض 


e‏ القرع واګڪته ٤‏ انقره وخذ ا من نقأارته وضعيا ي الطَْرة 


| ته واطبخ ۳ نار NE‏ 8 داف ولد اا من ألثوم ووه ري 
قایل من النعنع واما المح وحامض ومان ف وکرلان لاذوق واتمر بالاء ! 
واطبخ عل نار معتدلة أ 
الجزر الحشو 

e ١‏ الحزر وأقۆشره وانقره كالقرع ES‏ واحد e‏ وطبخا وما 
| ذكرناء في القرع راجعه هنا 

| حك الباذنجان امشو حك ما ذكرنا عل ان كلا حشوت باذغانة | 
ار میا قر اطا اعطما بالاصا:ع EE‏ ونقارتما وطةها مع 2 


2 یاد که ہے = 


من اا۔:دوری وصنها نوق الباذ4ان امحشو م اغمره Sse‏ 


املفوف اعحشو 
بازم لشو اقة من اللهوف اوقعين من الحم واوقية واحدة من أ 
الارز وافرم هذه المحشوة وتبلها على ما نقدم وخذ اللفوف وأفص له وضعه آ 
في الماء الغالي حتى يذبل واحشه وضعه في‌ااطنحرة والماء نغفمرهواطبخ ۱[ 
على نار معتدلةحتى اذا نخ دق الثوم والعنع وا "وون اطا | 
فوقه واغل حتی نشف وانزله وقدم 2 
وری العنب 2 
يازم لشو ٣‏ اواق من ا ٤‏ اواقمن‌الحم واوقیتان من‌الارز 
فافرم د ما ران فك ا فارعا واحشه اة ا أ 
الزذرة عنه وضعه حت مث اا وا۶ رالحثو بالماء ومعه شي“ من‌اللح أ 
اخ وانشبازاان | 
ان الحشو بالابن من فناء ا ۴ خذ له اقة من هذه اللخحضرة 
واحشہا على ما ذ كر واطبخها حتى اذا قوت بعض النضخ خذ الان 
وصفه جيدا خرفة رفيعة وغد ية وضها فوقه وضغه عل انار وانع ا 
حرك حتى بغلي م ضمه فوق الحشو واغل ولا تغفل عن تصفية اللبن | 
فكل الالبان تصاع للحثو اذا تصفت جيدا والا شى من انما ترط | _ 
وقصل مھا كانت حدة 
او ار 
الق الحث وكا موف المحشو على انه بوضع لاسلقق ليون حامض 
دون الثوم والنعناع | 
بطاطا شو ة 1 
خذ من البطاطة الكبيرة افة وقشرها ولنقرها م خذ من المحم اليإ 


اوقيتين وافرهه نا۶ ثم احم شيتا من السعن واقل به اللحمة نمف تة أإً 
أفرم بصلة صغيرة وأضةها الى الاحمة وتلیلاً من ااصنوبروالملح‌والبهار 

حتی اذا ٤‏ م اللي EF‏ ڪ الارض ودعها تثرو 3 احش بده الاطقة 
البطاطة التي نقرتا م احم امن وضع فيه شيتًا من نةر اابطاطة وصف 
r‏ ی ٤‏ اعصر ٤‏ اواق بنادوری وضعها فوق البطاطة واغر 


حشوات الخضرة صيامية 


|| يزم لكل اقتين من عشوات ااساتى واللفوف اوقيتان من الارز 
ونصف اوقية صو بر أفرم بصلة كبيرة فر اع واف رکهاباللعوالبهار 

وافرم بأقة n‏ اع وضع a E3‏ وضع ڪ اللارز اوقة E‏ 
الز ست اللو بعد ان 3 قطعت ااسلقق من ضلوعه وغس لته ونشرتەي | 
| السعسحتى يذبلواشط ركلورقة شطر ينواحش م خذالطنحرةواسط ف | 
قعرهااوراقامنالس لتق الذ كور وضع ا#شوفوقهعلى‌النار واعصر لهالايمون 
e‏ واضف اليه الملح حسم الذوق ٠‏ وقس على ذلاك المحشو الميامي 
من ورق عب وملةوف على ان المافوف وضع له نعناع ووم وحامض 


لاان 
ف ایبات 


ان الكبيبات تكونمن المحم امبر والبرفل ال دين وي عل ضروب أ 
شتی یا بیانما 


الكبيبة بالصينية مدودة | 
الكبيبة بالصينية وى كيبة بالةرن ايغا «ثلا من الحم افةومن | 


Q 
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| الرعل اق ونصف ٠ء‏ خذاللحموقطعه او عرقه ودد منه حو اوقةونصف || 


وافرمه نا وخذ بصاتين وافرمها ناا واقله) بامن حتى تذبلا وضع 


ع دت اللحم جيدا وارفعه من الجرن وضعه في قصعة وخذ اابصل ودقه 


اول رق اا وال بالندين جيدا حي صر افكدة ا 


| وخد صرة وادهن قعرها اسيء ر ا وخ عة 2 الكيبة ونةبا 
| واب طا فوق الكييبةءخذ قطعةمنالكبيبة ورقاطبةة امك من الادلى 
| واب طا فوق الشوةداصةل جيدا ع خذ سكيتا وقطمما كالبقلاوة وضع 


) فو قرا و أوقة و صف 8 ا واخيزها بالفرن 


PEA FE 


كدية الاقراص كالكيبة مدودة لكن حشوتا شحمه مدقوقة خذ 


| اسجم اول ودقهوضعه جانا م دق الإصلة مع البار وال ماح مضع اللحم 
اهبر ودق وخذ البرغل وصوله ثلث ءرات ونقه من امراب وأجيل ودق 
|| حتى تصير الكبيبة كا جين وخذ صينية وادهن قعرها بااسعن وقطمالكيية 
| اقراصا حش وها باعم حتی اذا تع امل ضع ع کل من الاقراص شيا 
| من احعن واخبزها بالفرن 


الكيبة مشو ية 
ج هذه الكييبة كك كييبة الاقراص بالصينية عل ان تقر بصا 
اشن غل ما داي ند من االكبة امد 5 7 0 7 


| ورقرا مدورة وضع فيا قطعة من اعم وضعالطبقة الذانية فو قرا وا مما 
أ جیدا وضع المصع عل منقلل ده جر وصف الاقراص ع المصيع واشو | 
MST ° SA PANE CI ono‏ 


E 


الكبة الحلبية 
حا کا نقدم کیا ةرص اقراص) صعرة مكتلة عل قدر حوزة | 
أكيرة واحشما بالشحم او بتطبيقة حتى اذا انجزت الذقر بص خذ مقلا | 


فے) ن واقل الكيبة حى حمر وخذد اادوری حراء او رب 


الثادورى و اصنع صالدة و ضح فیا الكيبات 
الكيبة على عخنا البنادورى 
بازم لکیبة من ثلاث اواق لم > اواق برغل و٩‏ اواق بنادوری‌واوقیتان 


م قطبيقة خذاوقيتي لر وافرمهاجي دأو بص ةد غي رة وا فر مانا ةوا صف اک 


ذلاكشيةًامنالصدو بر وضع هذ التطبيقة في الطنحر ةوا بط فوقماالبنادورى 
ەقشورةحتى|ذا غان lz‏ صف الک وق هذه إلضا واطبخ حت تنضج 
الكية عل تخا الباذغان 


لاقة من الباذ بان منز لةا وقي تان من‌العم وللكبيبة ثلاث اواق هجر 
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| ومس |اواتق برغل وش ةةة تی لث وة خذااباذ ان ‌وقشره وقطعه قطہ) کل 
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قطعة قيراطان وضع في الطنحرة “)ا وال ۶ الباذعان وحده وارفعه عن |( 
النار وضعه جانا م خذ المحم وافرمه ناا وافرم ضا بصلة صغيرة واقل 
الاحم قليلا وخم البملة وال ماح والمار فوقه حتى بةلى وتكون قد دققت 
الكيبة ودقةت ابغا الحم عل ما قدم في كبيبة اللحموفر ص الكبدبة 
افراصا مكعلة قدر ليونة صذيرة وخذ الباذنان وصفه فوق‌اللحم الذي 
وضعته في ‌الطنحر ووا گر هابا لاء وضء ما على ان ی 2 و ل ا 
خذالكيدبةوض مما ذوق ا رة واطبخ ومتى أضوت اخرحما عن النار وقدم 
الكيبة بلبذة 


يازم للافة من الامن اوقيتان من الارز ٠‏ <ذالابنوصفهعرقة اة واخفق | 
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) بيغ ةوالةافوقه واغلهوانت تخ ركه م خذ الارز وصوله وضعه فوق اللبن | 
1 | بعدانتض ف اليه قليلا من‌الماء وضعه على النارحتى اض ج اما الكيبة فتكون | 
ب | من اقتين من اللحم ابروا قطمة حم حشوة وقرصم|ا قر اصا مكبعلة ومتى أا 
نفج الارز : الان الق الكبيبة فيه وەیءقدت ن 2ے 2 FES‏ ب وقدم 
1 8 الكدة الارنسة 
يمن نة وون الي صغ يرو حصو بصل وم وعظام ا من احم ا 
) ۸ اواق وشيئًامنااعظام واقطع اللحم وخذ منه تخو > اواق لاكبة ضاف ) 
5 | | ا اق برغل وحةر الكيبةعل مانقدموخذ المظام وما فاض عن ع الكدبة Na‏ 1 
| من المحم واس لق واقشط الزفرة والق فا حو ٣‏ اواق من E‏ اقرع : 
وخذ اقة بصل وافرمه جوا رفيعة وخذ ٥‏ اوق عي نة وضمافي قصءة وا | 


| | وضم فو قبا نصف قدح ماء تصہه ع فشیعًا واخةق اة حی خرج 
4 وذ هذا السيرج الذي اخر جه وضف ااه ضمنه معا واخاطها أا 
ها وضءهاعلى البمل ي الطنحرةوضء ماع النار وح ركا حتى شةر وضب) 
فوق الحم واابصل وا مص واطخعل‌نار قو يةحتى اذا نفحت. از هما عل 
الارض ودعما تبرد وتكون قد وققت الكيبة وق صما اقرا مك أل 
ي واعصر جوز الاي صفيروخذ نة واخفةم) HE‏ کانت ا 
۹ | الطنحرة قد بردت مب عليماا ين شيا فشي وانت خ ركا وضما عل | 
8 | لغار حتى تي ثم تسةط الكبيبة انى صنعتما تى تعقد ا وقدم 
کة الارز 0 
خذ من الارز اق وصوله ودقه N‏ جانا مخز أقه لم ١‏ 
إا وقطغه وعر ڏه وارفع منه ٤‏ أوأة IEE‏ وافرم‌ما ابرغ || 
: أفرم بصلة نام م اج م واقل با الاحمة المفرومة نمف قلاية والق أ 
) | فو قا اة ا ES‏ لاوا ار وشا من الصنو ادج | 


Cie 
ارفع| عن الوقد و باشر بلک ٠ذ بصلة صذيرة واقشرها ودقا اع(‎ 


ومەرا الح واأبهار وارفعا الي صعن ودق ألبر ناع) وقح فوقه الإصلة 
ودقہا معا وضع الارز الذي دققته فوق اللحمةواجبل بيدك ودق حى | 
اک ا جين مضع في قر صينية شيا من السعن ورق من الكيبة فوقه | 
طبقة اولي تضع فوتما العطبيةة الا شيا مهام دق طبقة ثانية اممك ٠ن‏ 


الاولى وضعما فوق التعطبيقة واصقل بيدا م قطما كالٍةلاوة وصب || 


عى وجهها لز يت أو السيرج واخبز ٠‏ وما تبي من | فةر صه اقراصاً 
مكل ة كاليونة الصغيرة وأنقرها بالاصجع واحشرا ۴ ق من التطيقة 
واحم الزيت او السيرج واقل الاقراص حت حر وقدم 

نة اريت اى الفاخة 


8 أقةمن اللحم الصف هتر اذا کے مدهن وقطم المدهن 


شقفا وشرح زعرة قربط واقلما باسمن وارفعا جانا م قلا اة حتى 


تحر واضف اليما مل* قدحين من الماء ودعا عل النار حتىتنضخنصف | 


النضج م سقط الةرنبيط فوق اللحمة حتى رنضع م اسخفر من الكعيدة 
|| اوقیتین‌ ومن |لابن اقم دق ابر زوجا بار بعاواق برغل وکل نظير كبيبة 
إإ الشو ربا واحشما بعطبيقة الاحمة الفرومةوالصدو بر وا كسر الحينة حى 

تصي ركاللبن واضفما الى اللحمة والةر نيط الذي طبخته م صف الابن 


وارفع طاحرة الخضاعن الموقد حی برد وضع فوقما اللنن وضعا انار 
وسةط ألكبيبة ني اللين واطبخ حى اذا ع النضح قدم 
الكيبة بالكنك 
لاوقبتينمن|لكداك ٣‏ اواق من اللحم و ٤اواق‏ برغل فاصتع الكبيبة 
| على ما لقدم الشرح وخذ من الملفوف اقة وافرمة ناعا واقله بااسعن حتى 


س اض ف ص س ت مد س هد n‏ د 


0 8 


| 
بخرةة رفيعة واخفق بيضة والقبا فيه واغله عل النارغليًاجيدأو داوم غریکه : 1 


e F-. TU 
0 


ai DJ ens 


يذبل واضف اليه اوق ین من ا مص النقوع وا اء کاف واطبخحتی 


Y۰ 


النضج القاموتكون ول رصت الكة اقراصاً GH‏ فارفع القدرعناار 
ودعا تڊردوالق فيا الکذك شلا فشا وأنت عر کاب لملعقة یلا بل 
وضع الطنجرة علىالنار الةو بة وانت لا تزال نر كاحت تفل وخذااكية 


PS 


تصنع من حو اقة من هبر ا “مك وتحو ٠١‏ اواق من البرغل 
خل الممك واقشره وهی وضع اا ٤‏ ا برغل وصوله ثلاث 


مرات واعصره وضعةفي قصعة م خذ كزبراء خضراء و بصلة وقشرة ءونة 
| برقال وقلیلا من‌الاعوالمار ودق ذلك کله حتی ينعم وحینئذ ارفم‌من 
کک وکات رای رن وی الا 2 
| اضف اليه البرغل واجيله بز يد السرعة كي لا تز م دقالكبيبةحتق 
اشم واصنع تطبر قة من أوقية صنو بروحو ۳ أواق بصل مفروم جوا رفيعة 
واضف الاح والجار وضع فيم ةلا ةا وقي ةو نصةامن‌الز بتواقل جیداوضع 
| في الصينية شيمامنالز يت ومدالكيبة طبقةاو لى وضع فوتم| القطبيقة واصدع 
| طبقة ثانية ومدها فوق العطبيةةوا صق لها جيدأوخذالسكين وقطءرا قطء) 
صغيرة كالبقلاوة ذل ك کله پز يدالسرەة یلا زیخ وضع على سط ملز وت 
وقليلا من لاء واخبزهابالفرن ١٠ما‏ ما يى من‌الكببة و يفيض عن الضينية 


5 egress e E 


| فقرصه أقراصاً طو يلة وضع في مقلاة على الذار ز يتا من غيرعيارحىاذا 
| حي اقل الاقراص شيئًا فشيتًا الى النهاية 

كدة الل 
معيت بذلك الا حتیال في صنع ما من مواد اجننةعن اواد التي تصاح خاخذ 


کک البرغل اقةو صو لەج دأودءد وحدم و أوقة i‏ من الارز ais‏ 


رہ ت 


و کک س ا ا a 37 SE‏ 


e arg ETI am HN EEA 


7 2 ا 


۷۱ 


وعمله ازا وضعه في طح رةعلىالنار واعل ہی تطبخ وخذ E‏ 
یا ودف اع وخذ اليرعل الذي ددعت وضصیه ٤‏ ا و 
في قلبه ااص ل الذي دقةعه واضف الطحين وإجبل باليد حتى تصيرالكة | 
كالمحين وكتاما كتلا قدر الجوزة وخذ شيا من السماق واعرته سيك 
| وقاغوض عه فوقالارز وخذبصلةوافر ممانا واف اليما قليلا من اريت 
|| واقابا على الغا رحتى تمرواضفما الىالارز وا لحامض والق الكةفيااط:حرة 
کل ما 2 را الوم وشيًامن‌النهتاع وا مام جيدأوة ءا 
في الطنحرة واطبخ حت اذا نضحت صب وقدم 


كية اليقطين 
خذ من الةطين اقة وقشره وقطعءه قطء) صغيرةوضعه في الطنحرة 
|| واغمره باماء حى اذا نفج واتخبص كاين خذ اقة برغل وصوها و باقة 
کک برة وافرما اع( وبصلة د قا في المح والب ارو خذ اة طين‌الذ ي ساةته 
2 الذي صواته وضع هاواابصلة معا واف شيا من اين واتجن 
تی بصي رکااجین وافرم ی انات ل اا کول مق ۲ 2 ا 
وضع في المينية تو اوقية زيت وبصلة وضعالكبة التي صتا ومدها 
| فرق الاصلة اى في LS EY eh ial‏ يم كبةالسعك 
وضع فمن الز SA E E‏ و اوا 
واقله قي ازل 


كبيبة البطاطا 


خذ من الطاطة اقة واشلقا جيداحى نخبص ومن برغل افة أ 


وو جیدا 4 ف الجرن بصلة وم لحاو ى و الطاطة 


| اأ لوقة فيال جرن ودقما < تی تیر کا جين ومد ما ا ر 
[| من ةة واحدة وطر رقتها واحدة کا نقدم في كببة اليقطين ٠‏ واماما أ 


Y۲ 


|| قى من الكيبة فاصدمه اقراصاً واقله في الزبت وفس على ذلك ك | 
| ا جص فامما نظير كبة البطاطة ً 
| كببة الاختبوط : 
خذ الاخبوط وانزع اصابعه واسلخ جلدته وللاختبوطة من | | 
|| إواق يازم ۸ اواق برغل وعال ها ممالجة كبة امك قا غيرات كة ًإ | 
2 0 من طقة واحدة لا غير 


الكنته شو به 
خد من الم ۳ أواق مةطغة ا من‌اامروق ومن الدذحن اوقية ودق ي 
| الجرن بصلةصغير ةءعالملحوالبمار حت اذا نعمت ضع فوقما اللحمة ودقا 
حتى تصير كااججينة م خذ ااشياش واقطع من الكفدة شيتًا وشكهبيدك | 
في الشيش واو عى نار عارية من الاہيب والدخان 


ا خذمن ایر اني ثلاث اوا وانتمپا بالبین ساعتین غم ارا | 
: | بالسكين فره) نا وخذ اوقية دهن وافرما جيداً وضع فوقها اوقية أ 
1 ا قرشلة ناتمة وضع الفلفل والماح والكز برة وليسه على الاشياش وضعه | 
ر عل زار ناض هأد ئة حتى اذا امتوى قدمه للأائدة | 1 
۲ الكفه مفرومة بالبنادوری 


| حضرالكنتةعلما لقدم واصنمما قرام صذيرة وضع ممتاني مقلاة | 
ب | وضمما على النار وتي حت اقل الاقراص حتی حمر ع E‏ اواق 1 | 


u‏ س 
a‏ 
2 ۳ 


ق بنادورى واعصرهاوعةبا بالصفاة والق ءصيرها فو 
| التار حتى تعق دكالابن وقدءما وقبالتما الارز المغافل 
الكفتة مغرومة ناشفة 


خذ من الاحم اهبر > اواق ومعه شي ء من الد هن وافرم بسكينتين فرم 


ق الكغعة ود ءها ع 


أ 


اعا ور بصلة صةحرة وافرءہا کذلاك و فو قبا تللا اک اأةرفة وا لمج 


a‏ ی کی ج کچ کی 


الةلى ضع 


Ê‏ رقيقة ەدورة واقاہا وراء الكنتة 


| 


nai _ 


الكضة مفرومة بالفرن 

خد من الحم ه اواقق وحة رها على ما لقدم وخذ صينية وضع في 1 
قعرها الحعن ومد ااكفتة فوقما ورش الصنو بر فق الكفتة واخز فيا 
| الفرن و قدمما وقب ألتما اللطة | 
الكفة حشوة 

| خذ مقلاة وضع فيا ال“عن وا حا وخذ الصو بر وح صه امناللاي ا 
| خر جه مته وط حه سانا واصنمالكفتة اقراصاً مكبتلةواحشهابالصنو ير | 
| الذي صته وا قلا امن م خذالبنادوری واءم رهاو صف عصیرها بصنا ا 
وصبه وق الكفتة ودعها تغلى حتى تقد وقدممأ وقبالتها الارز انال أا 
الكنتة المدقوقة داور باشا | 

ينح من الكفتة المدقوقة راود باشا 1 

خذ بلة صنيرة وفليلا من اللح والبهار ودقها في الجرنجيد اوضع إإإ 


- 
ا ا 


| والبهار واف رکا حت تذوب وخذ باقة بقدونس واغسلما وافرما ناعا 
| واخفقى ذلك ي رضتين والق فوقه اللحمةالتى فرعا واحبل الكل م 

| قرعا افراماً مدورة اعا بالطحين ولةابا باسمن الاي حى اذاات ي أا 
الكغتة جانبا وخذ ۳ اواقق بطاظة وقشرها وقطما قط | 
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[| فوقبا من اللحم اوقيثين روق دا یہی اذا نیت الک کا ا 
| كتلا قدر راس المصفور واح في الطنرة متا والقى فوقه اأكنتة 
لاكعلة واقلما حتى تنشف غ خذ من البصل غو ٣‏ اواق وقص البصلة 
مايا وافرءبا رفيع وضهها فوق اللحمة في الطنحرة وحر كا سى تذإل 
i‏ واضف من الصنو بر نصف اوقية واغمر بالاء E‏ الةرفة والح 


YY 


والهار واطبخ ا نفج اف جونة 8 واءص رها والةا 
فوق الطمخة ووعها تغْلي برهة و E FF‏ ا قا 0 من المرقة وقدهر) 
وقالتما الور المغلفل 
5 داود باشا بالنادوری 
دل ذ من‌الاحم اهار ۳ اوأق ودةا وا صل و مأو |روەتىنعىت 


کعاا قدر زان الور دام | ۰ گن ي طنح ره واقل الأحمة الا 


کتام | ا وأاعصر أو بنادوری وصة را صغاة قوق الاح ىقليتما 
و اضفاا لمح والهار واغايا 7 TY‏ وقدءم) و قاتا الارز امغانل 
E SSE‏ 
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| أوقيقين سيء من‌الماح اع کا ای ر وض عا ٤‏ قصعة ےق وأضف الا : 


ن الا مل قد حين صغير i‏ ھا جيذاواعصر فقا وة il‏ 


| | اکرها حی تروب شلد ارا وق الأحہه Fd‏ قا حرا وافرم راق | د 
| بقدونس اع واقاہا ا د اخامہة وصها نیال ق طنحرة واوو با : 


٤‏ الاضلاع 


اأضلع حشو 
| خل ضاع وحضره حشوم خذ من اللحم ابر أوقيتين وقطعة دهن 
1 وافرهھ) معا وخ نصف اوقرة من الارز وصولهواضف اليه القرفة وال مام 
| اهار فوقه اللحم الذي فرمته واضف مو ر بم أوقية صنو برو تل 
ذلك کله غا واحش الضاع وخطه وضعه في ااطنحرةواغمرم بالماء واضف 
| اله شب من لاح ور اوقد واطبخ واقثط الرفرة واذا شت انتصنع 


الشور با ي عر قه ه المنادورى ا منرا وق ااضلع بااطحرة اوأاق حی 
ادا نضصج الضلح أرفعه EY‏ ي EL‏ وصب‌الرقة وااہنادوری ي وعاء 
Cv‏ وار ت حہدا و صف با اص اة واغل‌الطنحر و1 تي طخت فيا الضاح | 
جیدا کی لا تزنخ ورحع الرقة اليما وضءها ع KE EIN‏ 
وااشعير ية فو ق ار ةة واط بخ الى مماية النضج وق س على ذلك الرة.ة ا 


الضاع الحشو مقلا 


خذ الضلع ولحضترةه على ما القدام اواصاكة اني طدحر وا ساقة فغ اة 
اء ارفعه من" الأرقة وضع في طنجرة اخرى شبتًا من اسمن واقل الضلع 

ا 0 ن حتی ګر وقدمه چامشن إلى ا عالمةالادوری دامح 
) ا فة ال ان فیا الضاع bi‏ فالا ل ھن ل فة وضعيا ا 
! طنحرة دا اا ة على النار حتی تغايوخذ ٤‏ اواق‌ارز E‏ 
شيك اة انی اف الارز فان وقفت كان اء کا وان قاہت فز د 
| الماء وغط ااطدحرة واطبخ حى اذا نشفت خذ مف اوقبة من عن 
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۳ ع هم 


| وا حہا حہدا في متلا صما فوق .الارزوحرك وضع الطنجرة i yi‏ أ 
الموقد حى نات واسکې واقدم ) 


وصول من إلارز عو ملق واف اه اھ وال 8 ار الا< 4 ای 1 


وا هه عل النار اقل به الدحاجة ”ی ہر واصنع فماصااےۂ النادودى | 
۱ او اا حامض اجؤك و٥ی‏ صخت اشوک الةرفة وال ملح وال پار 


۳ | المرقة وذ ص جاده وضع فيها أوقية گن وذ اق رطا طا طا واسلقہا واقشر 


أ 

| دل الدحاحة وام | ع مأ ةدم ا نصف سلقةم ارفا | ١‏ 
اا 
۳ 
ا 
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| فوق ماني الصينية وإخبزها بالفرن 


۷71 


الفصل ا ابع 
في الطائر 
الدجاج ایر 
ARG‏ رالا في الماء 2 یامن ارش | 


نه 0 ا فة داخلا E‏ م خذ من الحم i a‏ 


فرمتها والةر و4 واأصنو بر وتبل ذلاک کاه ا واحش 4 الدحاجة وط ا 
پابرة وط ٤‏ م احش رقبترا وخطم | وضع الدجاجة ف الط حرةواغمرها 


| با اء i‏ ااا اح القدل وصعم الطنحرة ع النارواغلواقڈط الزفرة 


واسلقی صف سامَة واأرفء ,ا من اأر َه وضع في طنجر E:‏ من السعن 1 


اما القرفة تي ساقت برا الدجاحة فاصتع با الارز المغلفل 
الدحاحة بالفر ن مم ااعطاطة 


4 


وضعا بالصينية و الدجا<ة 2-4 الطاظة وأاضف القرفة والملح وال ار 
وتکون قد ا خضرت اوای بنادوری فاع رها وصغما بالمصغاة ۳ 


قلمة الدجاج 
خذ الدجاحة وام طاو قطعماقطعاً واقلپاوار فم اجانبام خذ ۳او اق لہ ا 
وافرمهنا#) و بملة صغيرة وأ ت ازن صنو بر وام س ۱ 
أي ةلا وضع الحمة التي فرءتها في الطنحرة فوق عن راقلاز 
ا قايةم ا فة وااار والملح وح رك« يداح تنغ جواضف 


الصو بر فوق دک a5‏ واغمرها راء وضعما عل أ نار س ”ی ا ال 
الاجاج المحشو بالقلوبات 


خذ الدجاجة وامطما واذزرها واف رکا بالین واغد لا څ افا | 
بال راه ةه واحم ا في قاو واا و RY‏ 2# والاوز 


IC 


ر الفا ات حتي نقشر وار فعا من |> ن٤‏ م احش الدحاجة أ 
| بالقلو بات ااتي حمصتما وخطا م احش رقبتما وخطها وضما في قدر من | 
! للغار وضع من ا ما يغمر من الدجاحة ا وغط القدر بصحن | 
اشن افغار ارضا وطين الغطاء عل غ القدر پاناچ واخبز بالفون ۰ ولاث أ 
ان تصنهما في البيت عل نار معتدلة ولكن لا تطين الخطاء ي تنظر فيه أ 
ت( بعد حین وقلا حتي النذج الام وأرفء ما ٠ن‏ الادر وقدم ت 


سے س س 


بصااصة الندورى او ساطة البقدونس 


الطائر ا خضري 


دل ل الطار الحضري وأنتغهو نظفه Ea‏ اسه وأذزره وارفع‌مصار ب 5 
إواغدابا وافرما نا جكا ”وافلا بال من أف ال حه اأغار بن أا 
التي قا ا ا کی ا کو ر 2 وأاعصر فوقرا اللاو و ا لحاءض أ 
(îy‏ وقد شو pez,‏ فضغه فو ق المصار ين !أ تي قليتما ى النقدي | 

1 ت الامض فوق 1 ڪين سی صر مطاالصة 


OS S 


آ ا 


4 ڪشوا 

خذ دبك اطبش‌وامطه لاء الغا يکال جاج وافزره واف رکه باا شین 
من الداخل واعارج م اة ا وارفع راسه ٤‏ دم الحم 3 
وا ا م صول من الارز اوقيتين وضع عل الارز الةرفة :| | 
والہار م کل ول دزت که بال a‏ فرعا غ ا 
أوقية دو بر واحش الديك يذه المشوة وخطه وضمه في عا ك 
وضع ا ارقن غر واطبخه عل نار قود را5 ا 
نضج نصف الأذج اخرجه من‌الرقة وخذ من الإطاطا اوقرتين واقشر ها 
وخ ص 0 وضع في قعرها من اسمن أوقية وضع الد ركف وس طا 


ا ال ا | 


١ 
بالأصفاة دصح‎ EAE SE E 3 وفوقھ اا طاطة ولخد‎ 


المصير ڈوف الطاطة والد يك ا الح و والبہار واناز بالفرن وقد | 


ا 


خذ ديك اشوا عطه‌وافز ره ونظفه‌واف رکه بالين واغله‌جيدا 
وخذ من ااصنو بر أوقرتين ومن كلمن الفستتى والجوز والاوز اوقية وااق | 
هذه القلو بات بالماء ال ۴ وانزع مما قشرها واضف اليما الز ببب و ۴ 1 
is :‏ وخذمن|لارز أوقية وصو 4| وضعرا في الطةحرةفوق اسمن 
تی ةا ي مض ضع القلو بات وو اور ا قں عا r.‏ | 
الريك 2 ته وقايه 0 یدیآ اا م سے | وقيتين من ابر وضع 
a‏ والة ا ٠‏ فوق الارز 0 بات حت ةا اي ذلاك کله 
: صف قلاية ٤‏ خد الصيفيةوضع فیا من امنأ وقيةین N: E‏ كا 
لمة ال امابوا ةلو بات وخطه وضعه في الصينية اأ تى فيا السن || 


أ ذذ من ا أوقہ 2ین وأصنعم| صالصة تصبما فوق الديك ا 
1 بالفرن الافرجيي وقدم 


آ 
ا 


الاوز ا 
اذبح الاوزة وامعطما ونظفما من الر يش وافزرها واف ركابالطحين 
من الداحل واظارج م اعلا وافر کا باقر فة داخ وخارجا وخذ || 
: من اللحم امبر ٣‏ اواق وافرمه جيدآً ومن الارز اوقية صوها جيدأوخذ 
1 فلو بات من کل من ااصنو بر والاوز واجوز والفستق نصف اوقة والقا 
في الاء الفالي م انزع معا قشرها وتبل ذلا ك كله معا م اضف اللح 
إا والار والفلفل والقرفة و دش قرنفل واحش الاوزة وضع ا في e‏ 
| | واغمرها با)اء واغلما واقشط الزفرة 2 ارفء ما عن RAT TESA)‏ 
ان تصنحم 8 ا طنحرة وضع فیا ا من ا ”عن واجمه علم‌النارحقی 
| حمر الت فوقه المرقة التي سلةت ما الاوز وخذ قدر ما تشاء من 


الارز وصوله وسقطه في مرقة الاوزة واطبخ حى يدذضج وار ١‏ 


| فاذا كانت ادامه قليلة فاحم قلي من السعن والقه علي 


الاوز بالفرن 

خذ الاوزة وعالجها على مالقدم واحشا بشي ءمن‌الارز المقلي با ”عن | 
| ومعه القلو بات من جيم ااال ورات اا 2 
وضم فيا السمنوخذ 0 واقشرها وضع | ممالاوزةوخذالېنادورى 
وأاءصرها وق لات که وصقت الماح و IAF‏ الاوزة نه ا 
| فاخبزها بالفرن الافر جي واذا كانت مسلوقة اخبزها بالبيت على الموقد 
| الطاثر من مالي وفري 

لخدام امور وأ 1ا0 2 2ا و 
| 3 تظيفة واس A a E REE AN‏ 
| واعصرها واضف الماح والبمار والز بت وانقعالطائر غو ار بع ساعات غر أ 


٩ 
I 


7 
1 


N E I 


1 


NAD‏ ص 


با جامض على ما لقدم وتستعمل مقاة ناشفة ویکن لا سلما بالاء املا | 


الشي الى أن تنضج 


/ الححال الكيبة کا ا ن ٠‏ ربع اواق من هبر المحجال أقه برعل وحکم 


| اء وا ماح والم ار وحد ذ من‌الارز ٣‏ اواق وصوله iS‏ فو الفروجوهو 


الطائر من ترغل ومام وعیره 


دجاج الارض 0 

یو کل هذا الطا ر مقايا في صالصة اللحامض واأين او صالمة | 

, البنادوری ۰و یو کل مشو یا با ولکن يبان تعصر يو لة حامضة ولذيف ١‏ 
الها شيثا من الزيت والملح والمار وحنئذ ادهن الدجاجة بار يشةاتاء | 


الجححال 
الحجال جک سار ما تقدم من ااطار E.‏ انه بف 1 8 


| تضیرھا کک کبة ال فدقرا بالبصل والملح والبہار وأاذا شئ شنت انا | 

بالفرن اصع من الحمة ETE‏ ک5 الحم ماما وادا کانت 3 
مشو به لحم ااضان 

الفرارج بالارز 

خذ الفروج واممطه وقطعه قظعا واقله في طنجرة بالسعن وضح ك 


a E gg 


اع غ دد دج م 


ا أي ودعه على التار ہی ر ينفج وقد م أ | 
الفرار مشوية أ 

خذ الفروج وقطعه بعد تظيغه عل الطريقة التي E:‏ في عدي | 
الطيور واشوه على النار وقدمه اشا ) 
الفرار ج مقلية بالصالصة 


سد د الفروج واعطه ا واحم ع لای + عتا وافل د4 ارتا 


| 


E e 


۴ iss 
- کے کے‎ o SLT و ج کوج‎ iG 3 PAD 1 4? Iu NA 
۴ : 


A۱ 


: | حی مر وضعه بصالصة الحامض او بصا اص النادورى ودع اصح 
_ | ويعةد وقدمه وقبالته الارز المفلفل 


! ب د 
| لمصي الامن 
فياليوان الاهلى والبري 


NR 


خد الارنې‌واذ يه واس لخه وجوفه جیدآوقطمه تطعا واغى له وا< حعل‌النار 
ر زو تلقي فيه اللارني قطعة قطعة ٤‏ خد بصالات صغيرة واد شمرهاواقعلم 
ذنبہا واحةظ E,‏ ثوم ودعها غيحة وضع ذلا کله فوق 
الارزي الذي قايته E ET‏ قدحا من‌الحل وقدحا من النبيذوتدحا 
من الماء وشيت) من الماح والبرار والةرفة من غير “من ايض واطبخ على نار 
| هادئة حتى يثبقى من ارقة حو قدح 


اا 


ل الغزال SA E‏ بد به ورحاہه وراسەوخدذمن 
| 
! 


الح اقة وافرمه تاعا وخذ من الارز ٣‏ اواق وصوله جردا وضع في 
1 رة ۳ وا قن التم نوس ةط الارزقالخن واقل امن كز مف 
من ااصدو بز والاوز والجوزوالفستق اوقيتین‌وانزع ما قشر هاعل الطر رة 
ا الى دک تاها تيلا وضع هذ القاو بات فوق الارزالذي قايعه واضف الل 

أ | والبپار والةرفة و كش قر نفل واقل ذلك که معاواحش الغزالوخطه وضهه 
في‌قدر تسعه واغمره بالماءواغله ل النار واقشط زفرته ومتی اض خذوعاء 
واسماً تضع فيه قدر ما تشاء من !اسمن ‌وارفع الغزال مرا رق وضعه في 

| الوعاء الذي وضعت فيه السمنواخبزەبالفرن وتك ونقدا ”خضرت من‌اللين ِ 


3 ' 
I. E چرم‎ 9۳ 


ج کیت کے سے کے ا با i‏ 8 


Ar 


۳ 
کو ك اقات وخذ النعناع والذوم وده وضم ما ف الاىن امروب =ی اذا ۱ 
أ يبالةز :ال من الفرن صب هذا اللن فوقه 


الو زة او القرقور بالفرن 


أ 
َا 


خذ الةرقور واذحه واسلخه ودع يديه ورجاړه وشةه وحجوفه راف 


ما في بطنه واغسل جيدأ غ خذ من اللحم اقة وافرمه نا۴ م خذ من 
a‏ اصناف الصنه و برواجوز واللوز والأستقى ج اوق وانزعمنماقشىرها | 

٤‏ ضع في طنحرة من السمن ع نحو ٣‏ اواق والتق فوةا المحمة الي فره تما أ 
et,‏ ا ڪل الأار واقل صف فة وأضف اقلو بات و حر ا الى 

| ان بم | م القلي م رش على العمة التي طبقتها الملح والبار والقرفة وكيش 

قرفل ٤‏ 2 اة ڈور اة التطتة وذطه وخ صينة د فا سا 1 1 
وصح الة رقور فيا وأخبزه بفرن وقدمه عل السغرة اشا Ff‏ 


الجدي 


خذ الجدي واذ جه واسلخه مع ندیه ورجله وراسه‌وشقه وجو فه راف 
ا کو ا پد م خذ اقة لحم وافر مما ناع م خذ ٣‏ اواق ارز أ 
ادا واضف الى الارز اللح والبمار والقرفة وكيش قرفل دضح إإإ | 
فوته اة الي فرەا راكنا اة اوقیشین من الصنو Es,‏ أ 1 
A‏ واحش به الجدي وخطه وضمه في طنحر ةوضع USSU‏ 
من غمره واطبخعل‌ نار قو ية واقشط اازفرة حتی اذا نض خذمن‌ااہن ٤‏ 
اقات ومن ايض > بيضات تنما جيدا وتصيا فوق لن و تفلیه عل‌نار أ 
قو دةواذث ن E‏ قبل O‏ من ‌الثوم ونةه وشستًاً نانا | 
والح ودتم ما معا وضع الجدي فيوعاء كبيرومءه السمن واقله جي احق 


ْ ادا احج ر صب الین فوقه ودعه عل نارهاد ئة حت اذا حان‌اوان الذذاءقدمه آ 


ا لجدي محشواً بالدولاب 

خذ الجدي وعالجه على ما لقدم من ذج وسلخ ومجويف م خذمن | 
2 ابر اق وأفرمه ا ومن ااصذو بر ۳اواق ومن كلمن الوز واللوز 
اوقية وانزع منها قشرها وضع في مقلا ةنو > اواق ”من واحما على النار | 
وضع الحمة فوق اسمن واقل نصف قلة م اضف الى اللحمة القلوبات || 
والها و هارا او قرفة وكيش قرفل وحرك ست بةلىذلك که جیداً وازل 
المقلاة على الارض حت تبرد 2 خذ الجدي النىء وأحشه بالعطبيقة الى | 
صنعتها وخطه واشوه على الدولاب (البروش) حت ينج و ونه جدي 

| الشور با ويقدم على السغرة ناشةا 


الخ إا 
لمصل 
ا 


| خذ فخذا من اللحم !مشي وضعه في طنجرة على النار واغمره با لاء 

واقشط الزفرة عنه م خذ من اابطاطا قدر ما آشاء واقشرها عم ضع في 
ET‏ کو اوق 2ین س e‏ وص فوقرا اال الذي س فته ع ضح 
البطاطا انى قشرحا زارا حو لا وخذمن|ابناد وریاوق تين واعهرها | 

وصةرا مصغاةفوق ا طاطا ف الصينية واشت الرار والح وااقرفة وأخار 


ET a xh 


SPL ا‎ ۰ 


|| بالفرن 
اروستو في ايت 
من اح امبر قطءة واحدة وزنما أقة وضم في طنحرة أوقية من 
| اسمن واقلبا على نار هادئة مضع ٤اواق‏ ماء واف الالح والنار والةرفة 


ودعها على النار حت تنضج نم خذمن|ابطاطةاقة وام ةما وقشرها وات لا في 


: : ۹ او‎ ۱ E 
la TES . . 


1 و صم پاي‎ a ا عل النار وەی تان اعدا اقطع‎ EET 


2 
قصعة وصف اا طاطا دارها وقدم 
روستو بصالصة المدس 
خذ من‌الى المبر احيح اقة ولا بخيعط حى تھ ير كالمد ق واح من 
ا”عن أوقية في طنحرة و eS‏ اأ حوالار واقلاحتى ہر 
ثم املا غطاءالطنحرةماء طفاحاوضعه ماو اعلا الطحرء وكام آ١‏ 
غيره حى اذا لانت اللحمة حت ت الاصيع ارفع,ا عن‌النار دناد ا 


۳ | داق ونقه د صوله وأساقه ہی أذ تفج ا ص An‏ ي a‏ ۳ ره 
وص 2 ر بھی إل مره 0 هام اأرقة فتکون غو آم ن كاسة: م 
ا ك 0 ق وکر اد رکه العدس وا الح والہہار واغل ”ی ےَ 
ارق وعند التقدي ضع اللحمة اتی ط ختا a‏ ما ي قصعة وقطمما أا 
مارا وصب فوق اللحة صالصة المدس وقد 


اللحمة في الل 

ند شوق اللحم اهبر اقة وذ الس ين وغز اللحةض اما ك ا أ ٍ 
راسا من‌الثومونقهوقشرهحصاحما وشكه في العمة شنا فشتًا وخذقدر | 
| من‌الفخار وضع فيه “عن واحا على نار معتدلةواقل بها اللحةنصف إأ 
| قلية واضف بدون دق امح والقرفة واا ار ونصف قدح خل ومثله من 0 
f‏ واغمر بالاء واطبخ ومتى ع انض قدمما وقبالتما الارز المنلفل أ 
| 


مه خمه دلو 
ڏ ك اللحماقة وضرا ي ودر وخدذ منالبصل الصغير حو اوقے#بن 

[| دعن الثوم TES EE‏ فو قالح نين واضفالةر فة واا بار | 1 

١‏ الخشن والح ضع قدحامن اخل وقدحامن‌ا ر ودين 2 اء نم 


1 


a 


Ao 


| غط القدر عن من الفخار وطينه جينة واطبخفي البات على نارمعتداة 

أ او بالفرن وعدد اخراجها من الفرن او تنزيما عن الأو قد اکن ‌النطاء 

وانظر فاذا كان الاء كغيراً فابةبا على النار والا تكون قد نضحت 
فقدمرا وقبال,| الارز المغافل 


المصل ال e‏ 
في الكستلاتات والبفعاك واللحم المشوي والمدقوق والمغروم 
الكستلاثة مشو ية 
8 لیات ذبیح یوم سابتی ودۃہا واضف الےا :اال 


والببار ودعها في حن حتى اذا صار وقت التقديم ضع المصبم على الذار 
| وتى حي ضع الكستلاتة فوقه واشو جيداً وقدم 
الكعادتة مملة 
خف الكستلاتة ودقا بالمدقة واضف الل والبمار ولتما في اأطحين 
| ومتى حان اوان التقدي احم السمن واقل الكلاتة حتى تحمر وقدم 
| -كستالاتة مةلىة بالععة 
وة ال كما تة ودا 403 ود شعن والد ا 98 
باح والبمار ومفروم البقدونس واحم اسمن ومتى حي غطس|ااأكدتلاتة 
| في البيض الخةوق وضعما في مقلاة واقل 2 
بتاك مغروم 
بعد ان تداق الإطاطا جيدا ارفم| من ا )اء م خذ من امبر اواق 


| ا ا جد وافرم با 0 ر باق دوا ناا واا 


E fah‏ خښ 


ورش املح والتهار فرق 12١‏ 0 ا ی درب وار را له 


َة کے کد جرد س ا َ E 8 e‏ 


- ت 
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: î 
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عة من‌الدهن تفرەرا اع( ا وافرم ةو باقة بقدوس ا2 


فرمته وااصنو بر وقطع الحم بااسكين وضع في كل شرحة امن الدهن 


اللحم المشوي بالحامض 
| الحامض ا اح والب مار وال ن اللو وانقع اتالد يفر هني الام ضحت اذا 


اة مدقوقه 


E sinan 
1: ا“‎ ۹ 
9ے کک‎ 


) ۸٦ 
ُ واخفةما فيپا و ضع اللحمةو فا من !اط ین فو قیال اة واجبل هماو ص‎ | 
| الصنو بر با “منوا رفع اجانبًاوقرص الكفتة طول الاصبمواحشما بالصدو ر‎ 

ولت کل قرص‌بالطين واقله بالسعن اذي مهت به الصنويج نى || 
النهاية واقشر البطاطة التي سلةتما ونعمما جيدا اجا با ليب واحم أ | 
السمن وضعه فوق‌البطاطا م ضما في قصعة واصنع في قلب الإطاطا | 


جوزة تضع فيا البفتاك الذي قايته وقدم 
داك سادا ! 
خذ قطعة لم من الفايعه واحسن الفليته من لحم الجلوقطم اقل | 
هتال بصااصة النادورى 
خذ من الس سكةم اواق لم وقطمما طول الاصبع وخذ من‌الالية 
الماح والبهار وافرك ذلاك كله معا حتىيذوب وضع فوق البصلةالدهن الذي | 


اف وأحدة منا عط وأاحم اسمن وأقلر الفعاك ہی ګر 
و صب فوقه صالصة LEA‏ 


اذالم وافرمه القوي اوعفر وة انفقو 2 


| حان اوان اادقدي شك الحمبالشياشواشو عل انار وم فيقصىة وقد | ٠‏ 


AY 


| المعن في طجرة واصدم الحة المدقوقة لفةواحدةواقلاغ اضف اليهاقدحامن | 
| الماء وشا 4 E‏ بنش ف الما ء وص في قصءة , وقطع د احيوقدم 
حم امشو ي 

خذ للشي )ا امامن وإما من المتل وقطعه بقدر راس 
العصغور وضع شا منا )لمح والفلة ل وشك في الاشیاش و يتخال کل ثلا ته 
قطع ھار داح ا الدهن‌واشو وکل 7> باس ا 9 ص شي قليل من 
اماق مع اال فيز يد اللحم لذة 
العمة المدقوقة بالبيض 


—- 


| 


1 :ع و ابا وقشرهاوخذصنارها مخ من للحم Br‏ 
اودقه یا ومعه شيء من اللح ‏ ي A‏ ور قکلا أ | 
منها وحده وضع فيه a‏ تدا تاف عله الأحم م م احم السمنواقل || أ 
ا حتي حمر ٠‏ ضع ”متا في مقلا واضف اليه شيت من العحين وقله | 


ا 


د حضف 8 
_ 


ا 
= 2 س ت کی ج ر س ای 


قليلا واضف اليه عصير الليمون الحامض حي بصي صالصة وقدماللحمة | 2 1 2 ) 
ف فص یه هة والصالصة ف وصعه ه وحدها ا ۹ 

۰ 3 : ر 1 

ايض بالحم المغروم ) E | ٣‏ 

|| خذ شيامن الاحموافرمه ناع) واحمالسمنواقل به اللحمةالخروءة | Ri‏ 5 
وقد إضفت ااه الاح وال ہار N ET‏ وسظه ايض ورش کل وحهه 1 | 0 
| الح والبار واقل برهة وارفع عن التار ‏ 8 | 
| : 70 ا | 
| البيض بالحم المغروم والبنادورى E‏ 
| 1 ف من الاحم وافر N‏ واحم السمن واقله به نصف قاية 0 1 ج 
و الادوری وارفع» منا بزرها وقطءرا 5 فوق الاحة ودعهاكة قى ا | 1 : 5 
ايلا ورش ی الح وال رار واقل اظة اکر اليضات فوق الأحمة واقل | NA‏ ا 


menan mens ana 


o 


AA 


برهة وتزل عن النار وقدم 

اة بالفرن 

خذ من ايض قدر ما تشاء وافرم بصلة ناتماوافر کہا يالبهار سا 

| في قصعة حتى تذوب واكسر البيضات فوقما وافرم باقة بقدواس نا۴ 

واغساما واضفما الى البيغات واخفق وخذ صينية وضع في قعرها اسمن | 

م مخفوق البيض واخبز بالفرن | ۰ 
العة ا 

ی ا ما تقدم غير انه يضاف اليما شيءمن من الحین حتیاذا 

EE‏ ا ضعا ”من ¿ ي مةلاة على‌النار حى ج یی وصب الخفوق ش ا 

وکا قليت قرعا اضف شيتًا من اسمن ولاترل كذلاف<: تی اعابت | 


غو زهر القرندط 
خذ زهرة القر نط واسلقماحتى تدضجوافر م بصلة صغيرة نا2 واف ر كما أا 
بالملح والمار حت تذوب وافرمبافة بةدواس ناما واضفما الى البضلةوخذ 
أوقة طحن واخفق اء ٤‏ أاخفقی الکل مماواحم از تي مقلا ةو شرح 
زهرة القرنبيط شراحي رقيةة ولت باجة واقل حى حر 


که لسم Ns‏ 
خز إل واي م4 تاع وافرم بصلة ناا واف ر | با )اح والہار حى - 
تذوب واخةتى الكين بالاء واضف الشعر والبصل واخفی معا واحم | ) 


الزيت بقلاة واقل الخفوق شيا فشنئًا حتی حمر اقراصه ٠‏ وقس عليه | 
تة البقدونس أ 
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a‏ کا ع ث 
ا | 5 ی 
في الروس دالمقادم والكروش والعلاق 
الكروش 


خف الكرشونظفه وضعه في الماءالذالي تمارفعه وضعه على مائد الطب 
28 الکن حت دض ف من الزغبرةواغسله یی اذا کدت ناه اغ 
|| جیدآبالمابون‌واشطغه باماء انق عاف رکه بین وانفضه عنه واف رکه بالقرفة 
|| ليكنسبنكةاطيفةم خذاقة لم مدهن وافرمما ناعاوخذ صفار البصل 
|| وقشرہ واقط مکل بصلۃار ب وخذ ۳ اواق ارز وصوله‌واضف الاح والمار 
والقرفة والكراو ية وعقدة صفراء ودق الكل مه وضعه فوق الارذ غ | 
| خذ الحمة الى فرمخا والبصل وضه ما فوق‌الارز واخةق الكل معاوخذ 
| الکرش وقطمة قطما وخطہا کالکن سوا ش کل قطمة رحد ها وضع هذ, 
| الكروش في طخجرة كبيرة على نارقو ية واقشط الزفرة واضف الاح واطبخ أ 
| حتى تدضج وعند الدقدم ضعالكرشفي قصعة وخذ شما من مرقةا رة 
وتم فوق الكروش ااتي قطء تما وصب في اجون وقدم 


Cas ARS 


|| خذارجل انغ واسعطا باماء النالي واغحما بااسكين حى تنظف غ أ 
|| اف رکا بححر خفان حتى اذا 7أ كدت اما خلت من الشعر اغسلا جيداً أ 


اا بون وضما في الطنحرة والنار قوية الى ان تاضچ ٤‏ خذ الامنردفق ا 
1 املح والعتاع والثوم وضما فوقه وخذ قطعة خبز وض مما في الان م خذ إ 


| الارجل التى سلقتها وقطم| شقا صغيرة وضم| فوق لابن والبز وقدم 


ا 3 = : ا 
GT yy, TT o SRE‏ 


مقاد م بالل 

| ! ا من الوم والنعناع ال ودقا وامز جما ا مةدار E‏ | 
ر الحل وضع فيا ارجل الذخم المسلوقة على ما نقدم وقدم أ : 

ارجل الغنم تحت وزق العنب 


4 حتی اذا دصحت نمف النضج ATEN‏ و صف عسو ور 


[| العنب فوقا واتمره بالماء حتى اذا ع انض اضف عصير أمونة حامغة | 
> ودءيا تغل بالحامض قلبلا ونزل عل الارض وصب وقدم 

چ النخاعات بالعية 

خذ النخاعاتواسلةبا وخذ ايض واخفقه و بصلةصفيزة وافرءپانا عا | 


ج 


جدا وضف اليما البهار والملح واف رکہاحتی تذوب وافرم باقة بقدونس تاع | 

| واضفراً ا اليضات م م قطع الاعات التي سلتا و العلاة عل النار. أ 

ر احج فیپا السمن وات كلا من فطع النخاع بالتحة و وقدم 

النخاعات بالحامض F٠‏ 

| خذ الخاعات واسلقماواقام' «اءعصرونة حامضة واضف اللو الهاد ا ٣ا‏ 
والزيت وقدم النصف بالحامض والنصف الاخر ناشقا ۶ 

لسان بالفرن 

حل د الان واساقه 0 ف الصيدية ن من|' ”گن وضعفم| الان : 

a |‏ اله ابغادورىع ل النارالى ان تغلي فصا فوق اللسان ي الصتة 2 

| واخبزها بالفرن ٠‏ وقصنع اللسانات مةلية في البيت ولقدم ناشفة وقبالچا أ 

سلطة البقدونى ٠‏ ولحي ان 2 البةدواس اکا و د ٤‏ م خذالطحية ا 


ee .‏ ج" 


ا کہ و ر ت ر کے 


يضات الغنم بالفرن ا 
خذبيضات الفنم واقشرها وقطع كلا منها ار به واضف الاح والهار | 
وضع في صينية ”متا وز ا وصف فوةما قطع البيضات واخبز بالفرن أ 


8 ‌ 1 ۷ 


ات الغنم مقلية 
اله دخات الخ وقشرهاوقطعا قط صەبره واحمي مقلاء اشقن 4 
والز بت وضع في صڪن شيا من‌ااطحين تات به بيضات الخ واقاپاو صا ا 
المعلاق مشويا 
خذ املاق وقطعه کاللحم المشوي واغله وشک بالشیاش‌واشوء 
النار | 
المعلاق مغلا أ 
خد المعلاق وأفرمه اع واحم ال رت والسمن ي مقلا ةداقل دد 
البصلواقشره وأفر مه اع وضعەفوق المعلاقواضف الاح والہار وحرك 
البصل حتى ينقلي جيدا واعصر يونة حامضة فوق المعلاق واغل حتى 
اذا نضج اسک وقد 
ل الحقاق‌واحشا بأحمة مفرومة و صنو بر وا اترا وأقۂط زفر تا 
at‏ ي اأصخنية يا م الخةاق الي اقترا فا واخ زها بالفرن 
ا لجقاق مقارة 
کد الحقاق واس ادرا واحشےا) اأحمة مغرومة وصنو بز واقاا اضف ا 


السا زوم الناأدورى واقل حتى تعةك وصيأ في قصعة وقدم 


9 
ان 


۲ هھ‎ 
۴ 3 
e 
4 


مر 
ر ا 
7 ا 
r:‏ ر کے 


القصل الثاني عشر 
في اڃخناء 
نا العصافير باابصل 
خذ العصافير وافزرها وملحما ودعها برهة م افلا بالتن م قشر أا 
البصل وقطعه وذبله این الي قات ما الءصافير حه حمر مضع ذلك 
| كله فوق بعضه اأبعضواءزجه بنجو قدحمن ا لاء واضف اليه الماح والبماد أ 
واطبخ على الار حتې ينضح وان شئٽ‌فضع شئامن عم برا لامش 5 


وقبالته اللارز الغافل | ) 
خا البامياء 


خذ من‌الباميا اقة وارفمقوعها وعرضما قايا الى الشعسحتى تذل || 
خڅ افرزها اقسا واقل کل قم باالسمن‌وحدہ حتی يحرم خذ؟ اواق لم | 
واقايا باإسمنة نفسما ع خذ ۳ اواق پنادوری واعصرها و صغ رامن بز رها | 
واضةرا الي الاما والمتو خد من الو م راسين واقشر ها ودقها وها أ 
القليل من‌الکر بره وا .اح واقلبالسمن‌الذ ي قليتبه الباميا وال ةو صب ا 
دلت الس فوق الباميا والمعمة وعصير النادورى في ااطنحرة واضف أ 


الماح والبهار 2 الطنحرة عل الثارو | هذيية E‏ لا من عصير 


[ 


أ 
7 
٣‏ 


ل 


الرمان الحامض او عصير اعون الامض واطبخ حت ينضح وقدم 


أ 


ناء اللو بيا آ 


0 أ 


خذ من الاو بياء اللضراء اقة ونسره) من الطرفين جيداً م اقصف | 


| کل قاب مما شین طولا او عرضا م خذ من اللحم + اواتق وقط أ 
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قطعا معتدلة لا كبيرة ولا صغيرة واقلما بااسمن نصف قلية وافرم بصلة 
صغيرة جوانح رفيءة وضعما مع اللحمةحتى تنقلي جي داو ضع الاو بياء والحىة 
والبصلة في الطدحرة وقلا بالعقة حتي بصفر لون الاو بياء واتمرها بالماء | 
واضف اليما الل والةافل واطبخ حقى اذام اللضج قدم 
خناء الاد ان 
يلزم لاقةمن الباذان ٣‏ اواق من الحم اهبر ٠‏ خذالباذةانوقشره 
فطء] مددرة بغاظ قيراط واقلباالمن قطعة قطعة حى حر وشن 
اللحمة وقطمما قطءً على ما ذكر في ةطيع جة الوبياء واقل الالحمةفي 
نفس الادام الذي تليت به الباذان قل) تام م ضع الباذنجان فوق 
اللح ةواضف اح والبہار واغمرها باأاءواغل حت تاة ج اللحمةوقدم 
ملفوفة كع حة قلا 
لكل اقة من اللفوف اوقرتان من الحم المبر ٠‏ خذ المحمة وافرعها 
E‏ واقلما قلا واضف الما بصلة صغيرة مفروهة نا ةوا ماع والفلفل واقل 
| حتی لشف العم ةم نز ذاعن‌النار وافتسحقاباوارفع منها اقاب الصغير اضف 
ا الحمةر يع اوقة صنو بر وضع امحمةلي قلب الملغوفة وما الى عضا 
اض واو ها اط ى لاسء ا في ااحلورة جيدا وضع 
| فيا الملفوفة وقلما باللعقة حتى حمر ع اتمرها بأماء واطبخ ومتى ن 
اعصسر ها اليون الحا مض ودعها تذلي قليلا م اتزهاوقدمما وقبالعا الارز 


خا ا ۴ 


اكل اقة من‌الكوسا ٣‏ اواقمن اللحم ابر ٠‏ خذ الكوعا واخرطه 
كةطع البقلاوى ونتق كلا من القطع من بزرها وض مما جي ماني ااشعس | 
| حتى تذبل جيداً غ خذ اللحمة وقطءا قط معحدلة لا كبيرة ولا صغيرة 


> 


۹4 
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واحم اسمن على الار واقل العمة جيداً وارفع اللحمة من القلاةوافرم | 
5 السسمن و اسه حي ر ا م ضح اة فوقه ile‏ الكل معا أ 


اي هز القلاة زام خذ ٣‏ اواق بنادورى واعصرها جيدا وصغما من | 
البزر وصبما فوق اللحمة والكوسا واتمرها باماء واضف اللح والممار | 


واطبيخ حتى اذا لغبحن قدم 5 
تخنا الجزر 


لكل اقةمن المجزر ٣‏ اواقمن‌اللحم اهبر ٠‏ خذ الزر وأاحته وقطمه 
قارا م خذ الالحمة وقطمما شقةا واساتم| نصف سلقة وارفمما وضع في 
E |‏ نصف اوقية من‌السمن واحما والق با الجزر حى يحم رمافل 
| الأحمة وما بصلة مغروءة نا تمة حتى اذا اهرت البملة واللحمة اضف 
| املح والبمار والةرفة م اضف الزر الى اللحمة واتمرها بااء الكافي أ 
وقدما وقبالما الارز كار انراع العا 

خنا الاسبانخ 1 

خذ من‌الاسبا نخ اقة واغس اما ءرة وانتين ولات وضع على النار رة ٠|‏ 
فا لاء حتی اذا غلي سقط فيه .الاسبانخ مفروء) ناعا وم قلبتالاء عل | 


e 


3 الطنحر عن الان ودعا برد وارفع الاسبانخ وأءعصره واذرده على 


صينية وات ركه ثم خذمنالاءحم ابر اوقيتينوافرمه ناعا وافرم بص لة صفيرة 


ا 
ت 
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من الصو بر واقل ا م 3 الاسبانخ الذي ساقت وضءه فوت التطبيةة 
غ وار لاء واطبخ على نار معتدلةحتی اوا ٤‏ النضج 9 عل الطبخة قليل 
| من لاء ڌدم والارز المغافل قبالته : 


i 
0 +, ٍ 


مخنا الملفوف 

لكل اقة من ال ملفوف اوقيتان من الحم ٠‏ خذ الاحمة وقطعاوغسلا | 
الف الاء عنها م ضعا يي الطشحرةوا مرها با اء و اضف الا الاح وال | | 
علىالنار واقشط الزفرة م خذ اللفوفوفصله من بعضه البعض وافره» تاعا ًإ 


وافرم بصلة صغيرة تاعا وضم في طنحرة نصف اوقية من السمن احا أ 
على النار وضع البصلة حى تنةلي ومر م خذ اللحمة التي سلةيا وضمما | 
فوق الصلة حتی نقلي ٤‏ خذ الاةوف الذي ذرمته وضعه فيالطنحرةذوق 
اللحمةوضح الماح واا ارواكمر الطبخة با )اء واطخحتى اذام النضجاءهر 


فوقما وة حأامضة وقدعما وقالا الارز المغلفل 


عا القر طل أ 


لكل اقة من القرنط ٠‏ اواق من اللحم ٠‏ خذ الحمةوقطم| واساةا أ 


واقشط زفرتها واغاباحتى تنخ جيدا لان القرنبيط لايعحم لغلا مخذ | 
| بصلة وافرم| ناع| وضءا في طنحر ةف صف اوقية من اأسمن واقل| نصف 


قلية م خذ اللحمة التي انتما وضمما فوق البصلة وح ركبا حتى نقلي 
وتكون قد قطعت القرئبيط ورفعت من الورق والارومة وضع هرة | 


القرندط فوق الحمة واضف الاح والبمار واطبخ ااطبخة با اء واطبخعل : 


! نار معتداة م اضف عصير ا"يون ا لحامض وقدمما وقبالتما الارز الفلفل | 


شيخ ا 
خذ من الكوا اقة واقطع عه وانقره صف نقرة م خذ من الحم ًإ 


اهر أوقعین وأفرم» ناعام خد صله صعاره وافرء ,اناع مضع ف ا 
على‌النار ي وقلل_ JI‏ 2 حی اشع وأرلعه و صعه ف وعاءحتی بردم أ 
إن اة ف اسن ااي قبع ا وا ور نحي تقل نص | 
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JP ٤ |‏ الطنحرة ع ن النار حتي ترد وخد الكو ۴ الذي فاته وأحشةه QM‏ 
باط ةة و صد ٤‏ ااطنعرة وأعمره با))ء واطہخه عل نار معتدلة نح 
سافب ويقل ما عاږهمن | ارق وصبه وقدمه وقباه الارر اللفغل 


شخ لغشي اذ ان : 

اكل اقة باذتجان ٣‏ اواتق من الحم المبر ٠‏ خذ الباذنجان المخير أ 
و مره ودع عد) بده ون تقطيع وأقله بالسمن ۰ سے ی کر واصنع له طب ةة 
عل ۶ قد موشق الاذعانة من بطد را واحشیا رال ةة AAT‏ نالباي 2 
من قلي اللاذ يان فضعه في الطنحرة وصف الباذعان فوقه واغمره با)اء 
ا ى شصج ج وقدم 

حضر الباذ تان من ا وقلي وحشو عل مادةدم ولکن :دلا من‌ان : 
تغمره بالا خذ اقة من‌الامن اأروبوصفه خرقهرفيعة وخذ يبضةواخفةم)ا أ 
جيداً وضعما في الابن وضعه في الطنحرة على النار وانت ترك حتى 
دا وضعه فوق شيخ أشي الذي طبةده ودعه فى بااہن حتی بءةد ) أ 
ودع سأفه اوقد ا ین الغذاء وقدم وق لته الارز المنلفل 


خذ من البيزة ٠١‏ باقة ونقا من الضلوع والاور اق e‏ 1 
طول اصع ٤‏ خذ من الحم أوقيتين وافره کالا× م ااشوي وافرم بصلة أل 
Ira.‏ ارم »ا في اللحمة من الدهن تاعا وضهه في طنحرة على النارحتى | 
ل م ارقع مته ا راقص وضع الحمة في الطدحرة حتى نة لي ةا 2 


ضع البصلة وودر ور( اص البرار زاو وإعہ ل ا ره e E‏ وق 
| اة الي افقلل “اضف ا 2 شت و8 اء وأط 


نحت 8 | 
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الفاصوليا بالفرن 
خذ من‌الفاصوليا المي ۲ اواق وضمپا في طنحرة ل النار وافر »ا | 
۰ اء ودعها نص تام النضج ٤‏ ر ra‏ احم افر اة اه وضعا 


وطجرة واضعرعا م فشا زفراواماتا تمض ماق م خد موت 


فیا شیا من اسمن وصف الفاصوليا التى سلتما من الاء وضعما في أأأ 


الصينية وفردها ع خذ الاحمة التي سلةتما ونح الفاصولا من وسط الصينية 


وضع فيا امحمةواضف الل واليار م خذ من البنادوري اقة واعصرها اأ 


وصفا فوق الفاصوايا واخبز بالفرن وقدم 


يخن الفاصولبا في البيت 
خذ من الفاصوليا ۴ اواق واساقما حتى تنضج غ خذ من الحم اير 
اوقيتين ممه قطعة من‌الدهن وا فرم المبر وحده ناا جداً وكذلات الدهن 
وضعه في طنجرة على النار حتى اذا سلي جيدا ارفع منه الراقيص خخذ 
الححة امبر التي فر تما وضمم فوق الدهن واقلما نصف قلية م أفرم 
بصلة نأ واضةرا الى اة ومعم قلل من املح و 
م خذ اللو بيا التي سلقتها وضءا فوق الحمة ومعما قليل من الاء واطبيخ 


الارضي شوكة 

اسبعةمن رووس الارغي شو كةاوقيتان من الحم المبر ٠‏ خذالحمة 
وافرمما جيداً م خذ بصلة وافرما كذلك خ ضع القلاة على النار وفيما 
یمغن ا لعن ی اذا حيت لى ور اال اقلا نصف قايةع اضف 
اليما البصلة والملح والبمار وشيتًا من الصنوبر واقل جيداً غ خذراس) من 
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الارضي شو كة وارفع مده القشر اليا سوقم القلوب واحشما بالقطبيةة أ 
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| اوضع فيااطنجرة شيئا من | ګن ومتی هيت صف رو وس الارغي شو که 
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1 نفین قد مم اوقالتماالارز ` ۰ 


| خذ من العم اوقيعين وقطمه قط والقه حتى اذا ظبرت الزفرة اقش ]| 


د پذبل ٤‏ ف اة من المرقة وضعما فوق ا وأاضف الح | 
|| والمار واقل قليلاً م اغمر بالماء واطبخ حتى اذا تخت الناء ارفعما أ 


| ومع ما شيء من المرقة وقدم 


أ مضيةا اليه البصل والملح والبمار ودعها ا البزيلا الي | 
أ | و ف أاللحمة اأعطيمة وا ها با لاء وط حتی اذإ ا مي ا 
وضعما فو عمر ¢ 


1 | باقة که ر بره وا 2 اع واعلہا ودقہا مع ميء من الوم وقليل من الماح 
| واضغما ا الفول ور کا سي تی ية لي ذ لا کله کا دم اغمره با لاء واطبخ | 


1 | حتی اذا نفج وذمه وقبالته الارز 


ناء ممکوب N‏ 


خد نالعاب أقنين ونقه من ابو والقشر والقه في الاء ٤‏ : 


ونزله على الارض وضع في طنحرة عل النار شيئ من إل عن وا رم بصلة | آ 
تاعا والةبا فوق اسر ن وقلا قلیلا نم ضع العكوبفوق الملة 


| 

تخناء المز تلد 
خذ من‌الز يلا أقة ونةرا ٤‏ جا من الحم امير اوقيتين واصنعه نط ةة | | 
خناء الفول الاخضر أ 

حل ڏ من‌الفول الاخضر اقةونقەمن الةشر د دم ا أواق مه وقطعما أ 
قط واقلها بالسمن ثم ضع الغول بالطنجرة معاللحمة واقر ا 


أ 
| 
ناء اکا | 


خڏ من (I‏ ۳ اواق وام لہا ح تی اصج وقشرها ور مار ي 
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اربع دم خذ من الحم اوقيتينوقطعه قطعا كاللحم المشوي مضع 

ق على النار طنحرة فيما السمن واقل الكا ثم ضع فوقما اللحمة واقل معا 

| حتى حمر م‌اغمر با مء واضف الل والبم اروا طبخ یٹ تنش ف من الا وقد م 

الطباخ روحه من الباذ مجان 

خذ من‌الباذ تان > اواقق وقشر ها لکن دع عرق افیمانمخذاوقیتین 

٠‏ هن الحم وقطعه قطعًا وافرم بصاتين جوانح رقيقة ثم خذ من ا جص 

|| المنقوع اوقية ثم خذ طنحرةوافرم فيا قطعة من الدهن نا#ة وضما عل 

النار و٧تى‏ سليث ارفع الراقيص وضع البصلة فوق الدهنة واقلا فليا 

| ثم ضم فوقما الاحمة وا جص م اسان الوم E‏ ونعناع ودقبا 

دا وضما فوق الالحمة وخذ الرمان الامض واقه واأعصره دم صف 

الباذتجان الذي قشرته فوق‌اللحمة والبصل وضع حامض الرمان فوق ذلك 

کله واغمرها بالاء واطبخ حتی اذا نض قدمه وقبالته الارز 
المليون بالعم المسلوق 

خل اللحمةواسلةما واقشط زفرعا حتى اذا نضحت تام الغ ج افرم 

| بصلة وقلا با “عن الخحامية حتى شةر وارفع الحة وضءرا فو قم حتی 

| تة لي وقطم المليون وضعه فوقالحمة ومعه الالوالمار وحرك ومتى ذل 
| اضف من عرقة الاحمة فوقه وغط واطبخ حتى يتماأةج وقدم 

اللوخا خذبراء 

الملوخيا اللضراء وح العامة ٠ء‏ لاقةمنما ه اواق من ‌الاحم المدهن 2 

كغير من العظام فام ات واقشط الزفرة ثم خذ اللوخيا واغسلما بضلوعيا 

|| وقطف الورق وفردہ حتی یت وی ومتی لشف اجہه شتاذشت وافرم هکرم 
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اللحمة الى سلقتماواضف اليما الكز برة واقل على النار ثم ضع الماوخيا | 
فوق المرقة واللخمة واعسل حتی ادا ظهر على وجرا قشمرة نزها على | 
الارض لاما جت وقدءما وقبالتما الارز 
الملوخيا يابة أ 

خد اللموخيا واغسلہا ي ضاوءما وقطف ور قبا وذرده OT‏ 

في الهواء حتی ینشف و یصیر کالنعناع البابس‌واعلم ان «مدل‌اوقیتین من | 


ا 
2 


الأوخيا الحضراء اوقية ما يأة ٠‏ خذ من اللوخا اليايسة نصف اوقية | 
وضءما في وعاء كبير مغلا في غطاء طنحرة وضع فوتما لاء اققا ثم | 
اعصرها وفرق كلا منورقم| ثم ضع في مقلاة نحو اوقيةونصف من| “عن | 
واحما وخذ الملوخيا شيا فشي واقلما ومتى اشقرت ضما في االطنحرة أ 
هخد من الحم افښر > اواق واذرمه :اع SS alan‏ 
واقل معا ثم خذ باقة كز برة وسنين ثوم ودتبامم الام اضما الىاالحة | 
واقل الكل ما ثم ضع ال لموخيا فوق اللحمة واغمر بالاء ثم خذ وة أ ١آ‏ 
حامضة واعصرها فوق الماوخيا وضم الطنحرة على النار واغل حتى اذا أ ا 
اشفت الماء عنما ولم ببق الا القليل ١نا‏ تكون قد نضحت 


ATT RCE 


جا يا 


خذ من السفر جل أقة واقشره و قطعه خاظ قیراطین و ضعه ف طنحر هة : 
وتحته الماء واسلقه عل النار نهف ساقة لمخد منا لاحم اراق وقعاى ا 
قط معتدلة وام انما نف اقة واق ملا 


| ره ماحم اسن يي طنجرة 
وضع فوقه الحة المسلوقة وافلا جيداً ثم صف السفرجل الذي ست ًإ 


کک 
| وضءه ذوق العمة واقلره في طنجرة ثانية وضع قليلاً من ءرقة الحمة 


فوق العمة والسفرجل واضف المح من دون بار واطبخ واترك قلا | 
[| من المرقة وقدم وقباكما الارز | 
i.‏ 
ب ج 0 
قشل 2 التفاح اق واقشره واقطیه قطەتىن وارنع رھ مذ من 
Ç‏ اللحم ٣‏ اواق وقطعه قطعاً معتدلة تضعما في الطنجرة وتساةم| ضع في 
طنحرة ثانية اوقية ”من واقل بها الفاح شيت ًا حى يشقر م ارفع 
| اة من الرقة واقاما بعد التفاح الذي تضعه فوق الحمة خم اغرها 
بالمرقة وضع فو ما قليلاً من الاح والق الطدجرة على النار واطخ حتى 
يع الج وضع قليلا من المرقة وقدم 
نة اانغوع 
خذ من النةوع > اواق وانقعه في الماء البارد م خذ اوقيتين من 
اللحمالبر وقطعه قطعا كاللحم اأشوي م احا من ني مقلاةواقلالاحمة 
م خذ النقوع الذي نقعته في الماء وضعه فوق اللحمة واغل ذلك كله 
معام ضح فوق النقوعف الطدحرة نحو اوقية من السكر ونو قدحین من || 
اء واطبخ ہی ادا نضح وتہقی عايه قلیل ر الأءاأرفيه عن النار وقدمه 
ا النعوع بانقلو پات 
خذ من النقوع اقة وارفع نواه وكمرها وض ع كلمن اللوز والفستتق اأ 
قي ا لاء الغالي أوقية وانزع منه قشره ٤‏ احم أوقية عن والق فيا اوقية 
صنو بر وما ذ كرمن القلوبات واا حتى شةر م خذ النقوع الذيرفەت | 
نواه وض عه فوت الةلو بات وحر کہا «عا حتی اذا انقلت اضف ایا من السك 
| اوقیتین واقاب ذلاک کله في الطنحرة وضع فوقه بحو قدحبن من الاء ا 


س . ۔ س سے 


ر ا 8 . . 


خنا الاجاص 
خذ من الاجاص اقة وضعه في وعاء كير وص فوقه الاء الساخن أ 


ی شح 3 خد ۳ اواق من الأحم اهر وقطعه قطء) ٌ نم احم السني 
الطنحرة و وصح فو قه الل مه واقار 1 صف فة ۲ م اغسل الاحاصن بااء 1 
الساخن وأرفعه ٌ اء حی اذا دا کی وق اللخ و حر كم 
ذلك کله مما حی 2 ا اضف اله حو 8 9 ماء وشتًاً a‏ 

خنا الكستنا 

خذ من الكستبا اقة وسقطرا فيا لاء الغالي بعد ان تکون رفە تقو ءا 
وغ اڑها الى الارض :م خذ من اللحم” اواق وقظمهقطعامعتدة | 


| أ‎ | er فو 3 را الكستناواةارا ای‎ a E E 
e نم الق اق الك نا فوق الحم واغمر ھا با اء ومەرا ئي‎ N 


أ والبهار واطبخ ”ی کی ا وقد ,ا وقال A‏ بةوصالهة 


سعة الدرويش او صذة بالفرن 


خد من کل من الباذعان وال طاطة وال بنادوری والاحمة ¥ اواق | 


| ام خذ الباذان وقشره وقطءه وقشر ال طأاطة وقطمم | قطماء رقيةةوقشر | 
البنادورى وقطعه شنا وقطخ اللحمة السو تم خذ > مات 
: 


صغار وقشرها وقطهم| اقارا م ال صملبة E‏ أوقة من‌السم ن نضع 1 / ١‏ 
فوقم قا کل ما P4‏ جا قط4 وا حاط مه | واضفا )لح واامار واغمر E‏ | | 


| واخبزها بالفرن وفدم 


وصۀ بالصينية بالفرن 


9 e 


الحم ة كقطع الثوي ثم افرممنالبصل۴ اواق جوانع مضع في المينية ‏ 
) تلصف اوقية من وضع الاحمة في الصينية وضع فوةما اللحمة نم ضع فوق 
دل که ٤‏ أواق حنرك اخفضر ورس الماح وال ار ثم فرق الدهنة التي 
فرهت را على الصينية واغمر بالاء واخبز پالفرن 


المصل الر اسع ءشر 


في الاشكال المطبوخة بالبن 
شدشېرك 


خذ ٤‏ اواق کین واغخله واه شد داوار فع جانباٹم خذ من الاح امبر 
اوقیتین وافرمه ناعا کالکفته ثم خذبصلةوقطم‌اوافرء ,اناا واضف الها 
املح والبہار واف رکا كغيرا حتی تذوب وذ م افوق‌اللحمةو تبل ممآوضع 
ف الطتحرة نم خذ المحينة اي جنتہا وقطما قطعا ورقی کل قطعة على 
مأئدة بالشو بكحی ترق ا وخذ ا نا قطع,أ به قطعامسمديرة 
بقدر غ الفنحان ثم خذ قليلا من القطبيقةوضم| عل العحينة القطمةوطبةبا 
ى اصبعك ولا تزا ل كذلك ال‌النهاية وخم عل صينية قش كى لاتلمق | 
ينها البعض ثم دق الكبيبة وكتابا نظير كيبة الشور باوخذ من الاين 
| اروب اوقيتين وصفه بخرقة رفيعة ثم خذ بيضتين واكس رها في صن 
يق واأخفةها ا لءقه خش وخذ قلیاد من الان اأروب وأضغه 
ايها واخفتق حيدا وضع الخفوق فوق اللبن في الط:حرةوض»ما علىالنار 
| وانت ع ركا حتى تغلي لئلا بفرط اللبن ثم سقط الشرثبرك فوق الابن 
اواطبخ حتى بعد ثم سقط الكببية وخذ باق ة كز برة وافرءباواغسلاجيدا 
| وخذ راس دوم ونقه ë RET‏ المح ودق ذلاك کل معام احالسن | 
ل 


| واقل الكز برة والذوم واضنها الى اللبن في الطنجرةواطبخ حتى تا منج | 
وقدم ۰ و تعمل الششبرك دون الكيبات ويدم وق.الته‌الارز 


لبن امه 
خذ من المحم ۳ اواتی وقظعەقطما واسلقہا واقشط زفرتا م افرم ٣‏ 
| بصلات جوانح رقيقة واحم السمن واقل البعاة والحمة وخذ اقة لبن 
روب ) واأفضله لبن‌الاعز ) و صفه مخرقه رفعة واخفق إمضه والةرأفوقه 
وضم الط:حرة علىالنار وح ركاحتى يغلي اللبن كي لايفرط م ضع اللحمة 
والبصل فوق‌اللبنودق الماع والفوموالنعناع واضفما الى اللبن واطبخحتق 
فولبه باللبن 

|| خذ من الفول الاخضر افتين وفقه وخذ قلبه واطرح القشرم خذ 
|| > اواتقق ج وقطعما قطعا معتدلة ع احم السمن في طنحرة واقلالأحمة 
گ نصفقلية وضع الول فوق اللحة حتى بنقلى جيدآواغمر بالاء ودت اللوم 
٠إ‏ ولاح وباقة من‌الكز برة مع واقاباقليلا باسعن‌واضنما الىالفولواللحة 
ا ومتى نضح الفول وأشف من‌المرقة خذ الان واكسره علىما لقدمالشرح 

١ 5.‏ وضعه عل النار فوق الفرل واللحمة ودعه یغْلی حتی يعمد وفدمه 


العصل کاس عسر 
في انات 
اا د 


کد ن ا5 افد و کن ها قط بول اصبع وا رماء ولحاي || 
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الى ان تصفی من ا لاء ع أفرم من‌اللحم ابر اوقعين اع( واج السمن : 


مقلاة واقل اللحمة الفروءة نصف قلية وافرم بصلة ناتا واضفما الى 
| 
| اللحمة ومعرا الاح والبهار وحر ك حي تنقلي | وار 4| النار وصح 
| قسما من ا لمعك و لة في صيأيةوفوقه التطبيقةخالقسم الا خروفوقه اعصراقة 
بنادوری وصغرا ٤‏ مص اة وق ا ٣‏ ابرش ابن ) وافضله ذه 
الغابة المعروفباءم ( بار ”انا أ۰ القشقوان او القجرەی ورش مبروشه عل 
اکر ونة واخبز بالفرن وقدم 

N‏ ونه ف لنش 
خد اق معكونة واقصفبا واسلةہا وصفرا وضعرا ي WY‏ م احم | 


غہرها 


اللصلة واضف الم واابپار واغل حى تعقد وتصبر صااصة نصا فوق | 
ال ونه في القصعة ورش فوقما «بروش البن وقدم 
الفطاثر با لحم ف الفرن 

| خذ اقة حون واغظله وخذ قطعة خميرة وملا وضمهاني قصعةوضع | 
| فوقم ما شا من الماء وذوب اتميرةوا لاع واتجن‌الطحين جيرا وغطه حتی | 
| تمرم خذ ٤او‏ اقمن‌الالحمالبر وافرمه ناا واحقي الطنحر تاوا قل ا 
| اللحمة الى فره تيا نص فة ود ج زاوال زارت دا وا 
اة ا أوقية صنو بر وملحاً 0k‏ الك 

والرصلة وحرك ا ٤‏ انزلعن النار حى تاردوتكون ااجينة قدا خرن 


e e 


اسن ي ملام وصمه فوق a‏ ورس فوقا ماروش البن وقدم 


او واقصةما واساةم| وصفہاوضع اني قصعة وا فر م بصلة ناا 


| رقيقا مغل الكاجة واح شكل واحدة منها بالنطبيقة ثم طبتبا مثائة اي 
ثلاث قراني وخذ الصدر او صينية واذهنما “متا وصف الفطائر عليما عم 
ادهن وجه الفطائر بالسعن واخبز بالفر وقدمما وقبالعها اللبن اد أ 
اون الحامض ا 
الحم باحجين 

خذ من الطعين اقة وانخلهوذوب في المقلاة نصف اوقية من امن 

وصبما فوت الطحین وافر کہا باامن م خذ شیامن الماء والح وضعه فوق | 
الطحين واعرك حى بصير كاين الرخو ودعه واصتح التطبيةة م خذ ٤‏ | 
اواق خجة وافرءبا يدا واصنمما تطبيقة على ما قدم في الفطائر ع ضع في | 


الصدر اوقية سن وادهنه وقيطع الجين قط كال وزة الكجيرة وضما في | 
الصدر ورتما بيدك اقراما صغيرة وخذ التطبيقة وضع ما شيا على كل | 


فرص واخز بالفرن ودم 
الحم باجين باللحم الي 
خذ من اين اقة واتجنه على ما لقدم وافرماقةمناللحم البروافرم 
| اوقيتين من البصلواضف اليه الما والبمار واف ركه حتى يذوب وضماللحة أ 
| التي فرمتها فوقالبصلة وتبل مت ضع تو؟ اواق لبن فوق اللحمةواخةق || 


/ 4 وادهن الصدر بأوقية عن وقطع من جينةقدر الجوزةوضمما بالمدر اأ 


رک ات ان بمتلي الصدر واخز بافرن 


خذ من التعين > اوق وخذ اوقية حم وافرمه ناا واسله وصبه إ٠‏ 


| فوق الین واف رکه بدك حتى يتشرب الشحمة واضف الى الين نالا أا 
من الماء وال وان شديدا م خذ۲ اواق لم وافرم ناعا واحم نصف ًإ 


0 


۹ 
ر‎ ° FC 
FEF 
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اوقية سمن واقل الحمة امف قلية وافرم بصلة ناتا 2 الى ااة آآ 
واضف الى البصلة واللحہةنصف اوقية صنو بر وحرك حتى ينقلي جيداغ أا 
خذ اة ال تى جنتما وةطعما قدر المجوزة ورقا a‏ 

قظعة وح دھا غ خذ من الشوة با القةواحش | نة الى رققم) راطا 
ع ا اعضو ارما الايا وک اطا ۹ لا تفتيم في القلي 

م احم السمنواقل السنء سك الذي 0 تی ر ومتي از و 
ار الى الةلاة ودعه على النار حتى يمر ساختا الى حين‌التقدي 


مغر بية العرب 

| خذ كيةمن ق المدطة الميدونقه جيدأواغسله مراراً الى ان تلين 
قمر ته ٤‏ س ال ار بوعاء FEI‏ شاشة مبلولة 9 صد 
٤‏ امي س اللارة et‏ اعات حی نۇش ۰ رفح AE‏ وافاشه 
RS REE‏ ال أن لياس اما م اطوږه بازحی ی مت وسطا م ۰ 
اغله وا سرج منه النخالة بق A‏ مصفاة وضعا عل قدر اا 
ارف ثم اقطع صف حذ من لحم ألفاد : وضع ذلك دجاج ةني 

| القدر وقابل من الال واأربءة او خسة ارات من الاء ولاحظ إن ا)اء 

| يكون مالا ثلاثة ار باع الوعاء وضعه على النار يقلى اي يز بد الاءوعند أ 
اول غلية ارفعه عن انار وضعه جانبا و بعد لاه ارباع الساعة ضع فڼہ اا 
عر قين من ات وک جزرة وقليلا من '”عوق الال اخمراء و بعد 
ذلاف فوت القدر کا ۽.نی‌ان الفر يك بعطخ بالہخار کا ان قعرالصغاة 

لا ۶ب ات 4 سح ا)اء الذي ي القدر وداوم اا حقی ينضج 
الحم والدجاجة داخل القدر ثم صف اارقة بشاشة وضع الفر يكف أا 
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: وعاء یق وحم ي عن اخر حاط بالةر وودم 


امغر ية وتي الكسكسون 
خذمن الاحماقة (او دجاجة) ومن‌العظام اقة وض»ها في رة واغم رها 


اء وأسلةها واقژط الزفرة م اضف الها ٣‏ اواق مص ةو ع وخد | 


اقة من‌الصل الصغير وقشره ودعه سيا واسةطه فيا رة فوق‌اللحمة 
والجص وها على النار وتكون قد فتات الغر بية على هذه الطر بق 
خذ من الطحين اقدين واغله وضعه في صينية ثم ضع في “جن نار 
اوقية برغل وضع ي قصعة ةة شيا من‌ا لما ووا للح و خد ةما ورس 
ن ا 0 ال بدك رعک داز اا لی د E‏ 
وافتل شیا فيا الى ان ,صي ركا جص المغیروگا ثي ءارفعه وضعهفي 
المفاة ولا تزال كذلك الى مهاية اللحين الذي في الصينية ثم ضعه في | 
ل واتخل حى يازل العحين ثم رجع الى المصةاة وما على الطنحرةالي | 
فيم اللحمة ( او الدجاجة ) والعظام وا خض وال صل وطين الصا E:‏ 
E‏ بقطعة جين وضم| على النار حتى نبل اأغْربية وذق 
حبو يما کي ةق تفي ونزها عن النار وارفعما عن اكور م صہامن 


| 
| 


مدقوتى لالح والبار والةرفةوالكراوية واف ركا يدك قبل السن وصبما | 


فوف اأغر بيه وحرك م 6 على وجھرا کل ماني الطنحرة من امو بصل 


وغره ولا رك وودم 
تة حروف عل الاصطلاح الأصري 
انزع القشرة من لحذ خروف وقطعه قطعاً مر بعة وضما في وغاء 


إا وتا اال والب مار و جوزة الطيبورشم| SK‏ خل واتر 5 مر وقجل 


|| الطبخ بضع ساعات منم واضفاليا الحم واقابا مقدار عشر يندقيقة | 
ا کے 


4 


س 


م افدر عل رماد حار وغل ا ة من الورق ٤‏ ر ا يدخل 
| £ اما في فوهة القدر واغل الحم على نار هادأ نيا 

وي وقت ت ألتَقدمة | ارفع اللحم باعتناء وصغه في کے نو ازل ‌دهن‌اار 0 
واضف اله :عض ملاع ت من خلاصة الرنادورى واغلاوصفرا فيا لصفاة 
فوق اشم وارسل عل حدة عے:) فيه ارز على e‏ ر 


شک a‏ ا وابلالعار رة 


ممالبصل ورشما بعصارة بضع موناتحامضةواتر تر کہاتستنة ع مقدار ساعتين 


٤ 1‏ م صفا وضعبا ن الةدر وأاضف الا الدهن واقام | عل ار اه 9 4ہ % 
بالرقة واعابا على نارهاوئة جداً ومتیاستوت : ت٥ر‏ باازل دهن اارقةواضف | 


اا اة حفنة لوز مفروم ميبس باأفرن والةراصية الحففة الأطبوخة 
بالماء ومتى استوت الحمة صفبا قي صن واجمل القراصية 0 زمنحوها 


وعقد الأرقة بقايل من مراب العنب وا مہا (عصر بعض ل وتات وا 


رس التط..قة 


CEE‏ مد نزع العروق ۰ م افرم اع 
! بصلا وضعا في قدر ر ”گن أو الددن واقارا خفيغا وأاضخف الا حم 
الضان وت ما واقاما ايغا على نار هادئة ى بقلم | م ٣یع EE‏ | 


ااا : و اوقيٿين من الارز اليد الأول واغمر الحم والارز ير قة الحم 

ر واضف باقة ب#دواس مع جرزة طيب و بعد عشرين دقيةة اضف اليا | 
بضع ملاءتق من خلاصة البنادورىواجعلالقدر في غم الفرن ٠ة‏ دارعشر 
إا دقائق وبعده قدم 
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تطبيقة خروف على الاصطلاح اندي 
خد حو اریع اواقمن + مذ صغير ضاي او لحم فیلات وجرد من 
| المظہو سمه الىار بع وعشر ین ا بعة وضمما في قدر واقلا با ”عن 
| نار جیده ومتی اح راللحم اضفاا ه بصلة وترلهورشه ملعةة ونصف 
من “عو ق الكاري وقلل من الدقبق ٤‏ ضعه على تارهاد ئة جدأواضف 
| اليه بعض مارات واغخل غو اوقيتين ونصف من الارز اليد وغطسه 
في قد ركبيرة فما الاء الةاتر وحيغا ينضح الارز صغه في مصفاة و برده 


| وافرغه في قدر واضف ااه اوقية هن وأبقه مقدار انت عشرة 
0 ى نار خفيغة وفي وقت. الدقدمة قدم التطبيقة ية صن والارز 
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| القسم الاك | 
في الاشكال الصيامية 
: العصل اول 
) في الاسماك 
خا السك بالفرن 


Þ‏ وا ا 
a 3‏ 
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| خذ مک کیر دوابرشما وما م خذ اقة بصل وقشره وافرمه جوا 
| رفيعة م ضع في مقلاة كبيرة اوقيتين من الز يت واقل الإصل حتى بذبل 
وارفع البصل وضعه ي وعاء سح المكة واضف اوقية صنو بروماح‌وبهار ! 

م خڏ من االحينةاوقيتين واعصر ها و الحامض ودوےا جا 
وضءما فوق البصل م ضع ال مكة التي قشرتا او برشتها ني وسظ الوعاء 
|Ç‏ واخبزها بالفرن | 
صبادية مدفو نة بالسىك | 
1 للاقة من الارز مدفونة ٣‏ اواق من السملك . خن إاسملى وقشره | 


| وملحه واحم الز يت ني مقلاة واقل السك غ افرم اوقيتين من البمل أ 
وضءه فوق الز دت 8 اليه أوقية گن وضهيا ي ااطشحرة عل الار ا 
| واغف نمف اوقية مور وح ركبا حى لي ابمل ونشقر م اول | 
| الطنحرة عن النار وضف السعك الذي قليقه فوق البصل م صول 

| الارز وضعه فوق امك في الطنجرة وتكون قد وضمت ماء في طنعر: أً 
| ثانية وغايتما على النار فاسکہا فو الارز وااسعك وضءها على النارحى أ 


ُ 


| ينشف الارز م خذ صينية وطق فوقما طنحرة األحفونة E Els‏ 


حى یفتح الارز وعند التقدي ارفع الطنحرة عن الصينية وقد م ا 
صبادية جراء ي E‏ ٍ 
لثلث اواق ارز اوقا مك ٠ء‏ حذ الحعك واقشره وملحه واقله 


خذ > بصلات وافرما ناا وضعها فوق الزبت الذي قليت فيه السمك أ 
وقلا حى ہر ا واضفالي| الماء وإعرتبا وصفها بمناتفوق رة | 
تضعها على النار واغلها واساقىا مك الذي قليته في الطنجرةوارفمه حال | 
م صول الارز واسقطه في ا)رقةوشك ملعقة خشب فاذا وقة تفي الارز | 
یکون لاء کو واا قلت فز دها ماء م غطہاواط بخحتیاذا لشفت ارفا | 
اوو کا وصبها في معن وضع على سطحهقطعا من e‏ 


عك الط ر طور 


خذ مک کیر ة تزن‌اقة او أكثر او اقل وشرمارادم || 
4 7 نصف ساءة ع 2 : زج 3 بور ق Ri‏ بالفرن تہ دق 
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دصعة م واضف ااا فنا نینمن ءعصیر ا E‏ 
خشن نم ا بق الحامض و صعه شتا فشستًاً فوق الصو بر وانت فق | 4 
حی بصر لىن فاوا ر عت السىك من الفرن ارفع ألورقة عا وضعا أ 


9 السك مقلا مع الباذنيان 

r: 

کا 5 خذ امك ف واقشره وملحه ووعه‌ساعة م ضع از بت فيمةلاةواقل |[ 
َ8 ا | إلميلى ا ر واقل وراءه NW‏ أذ عان‌واما اک فاقشر 
3 ا الباذانةوقطمها ثلاث طول واقلها وراء السعك حى تمروقدمالسعك [ُ 


أخر وقبالتها EL‏ ا خيار ونعناع 


في صن والباذنجان في عن 
و بنادوری ونوم ومح وخل وزیت 
أ اا ر ا 

ت ال ورواو ی و ا 
وضع فيه فلبلا من ا)اء وقرفة خشنة وقشرة جونة حامض وور لهون 
ابي سفير وضع ااس.كة في القدرعلالنار حت اذا نضحت انز ها عن النا 
وارفعيا من القدر وضعهاي قصعة تيقة واضف ايا أما الل واما اون 
ا حامض وافرم قدر ما آشاء من البقدونس واضفه الى السمكة وشت 
من الز بت 
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| لمصل ال ی 
ف عار اإبحر 


خا الاحختو ط 


خذ الاختوطة وار بطها بخيط من رةب تما کي لا رج حبرهاواقض | ) 

عى راسم) واخطها جهدك على شحرة ة او على خشب نم ضءهافي قصهة حار 8 
واغساما . ا نم ضعا ف قدر لار وا۶ رھابا )اء ووعر| تغل يعلى انار :د دم ۲ 
ارفعپا a‏ راما حي ر بطته وا حم ار بت في مةلاة واقل * ر ر 


E |‏ وصه باز يبت في قصعة ه وقطح 0 ةط REE‏ وافرم ۳ اأواق 
بصل جوانح رفع و از يت في قدر تار واا تی البصل فوقه ery‏ 
| تی قا لي جيداً وضع فوقه الأختبوطة وأاضف المح والبهار واغمر : 
با اء ا الحا حت اذا نضحت اعصر ها الليہون اللحامض واغلها 


| قل فلبلا ثم صبها في الصحون وقدمما باردة 


A 


1 


١ 
ا الاريك وعالجہا ما دقدم من ر رط راما اه بعد ساقما‎ 


2 1 اقطم رامنا واعصر عليه حامفا م افرم اصابعما واقاپا دا ف 

| 5:8 | جر واضفالاے‌وااب‌ار واضفاR)اء‏ الى البصلوا لا ختبوط واعل ءصول أ 

د ٣ 2 ١‏ اواق‌ارز وسقطه ي الطنحرة حتىاذا نشف و نضح ازل الطنحرةوح ركا اك 
e‏ وصما في اعون حتی تبرد وتکون قد صنعت قبالتا الراس بال حامض 

8 1 الاختوط بلحل 

2 رز إلا r‏ وأر؛ LL‏ رامن راما 2 واخبطرا حی رذهب ما ) 

٣ قدر من القخار ر زت وأاضف من کل م‎ ٤ التراب واغساہا حیدا وصح‎ : UR 


احل واخمر قد وأضف تلبلا من اء والح والہار وضع الا ختبوطة ا 
في القدر في الل وانر واطبخ على نار معتدلة والقدر مغطىبصحن نخار | 
حت اذا نضحت ضع علیپا قللہ من المرقة 


الصبيدج محشواً 

خذ الصييدجة وانسل عظمما من ظهرها مارفح ن تلات | 

واغساما ازواء) حتیتدظف من حبرها ودع لاء في الوعاء وافرم بصلة | 
نام وكذلك باقة بقدونس واغسابا م دق كمكعين زردة اع وانرك | 
البصلة التي فرمتما باح والبهار حتی تذوب وتہاما بالبقدونس واتكەك | 

| واحش الصبيدجة التي غلتبا ولف عليما خيطًا واحم الز يتبقلاة فخار ٠‏ 
واقل الصبيدجة وخذ الماء الذي وضعت الصبيدجة فيه وصفه بخرقة | 
|| رفيعة فوق م ن واضف البهار وا لماح وعط . واطبخ حی شف | 
| اع ا مونة حامضة وصبها في قصعة E‏ - 
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کال الصددجة وانال عع اح ات اأنراب ا قابا واغ ما E‏ 

| ا وأحةيا البرالذي ان منہاع اقام اقلا شار م صف البر بخرقه 1 


وص فوقما وأضف الاح والبهار وعطما حتی ED‏ ولا ل علا ماء 
اة وقدما ي فصعة وعد د تاوا قطء) واعصر قدامك الحامض 


الك ركند البحري 
ار امن کل جهاتەبری من الجن 
واشوه ٤‏ الفرن ومتى نضج ا ازع الجينعنه ونتفه نتقأوضعه في صعة 
واضف الح والبهار والردل واأيونالحامض والز بت اللو وقدم 
ي ابواق البحر 
ادا کن 008 ضع في فه البهار 3 والز رت وضعه عل ‌النار آأ 
| حتى يغلي ويور وزده قليلا من اآزیت حت ينضج وارفعه على النار اأ 
| وأخرجه من قشره وضعه في سحن وقطعه 2 لته ليون حامدة ْ 


واضف الزيت وقد 
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الإطلينوس جنا 
خذ البطلينوسواساقه ونقه من‌القشرء م قشر > اواق صل وافرء) 
جوانح رفعة ة وضع الز رتفي قدرمنالفخارواقل البصل نصف قاة وضع 
قوق البطوس وافلة داضت الم والهار وار الا ى ا5 

| نضج اللصل وبق عليه شيء ء من الاء صبه في قصعة وقدم 

ارز الہطلینوس 
| خذ البطاينوس واملقه ونه من‌القشر وضعفي طنحرة|وقية من الز يت 
وافرم بصلة ناتمة وضم| فوقه حتى حمر وضع فوقها نصف الطاينوس 


™ 
E 


کک 


aE‏ أ 
وحر که حتی ينةلي جيدا واضف > اواق ماء الغو اواتی ارز تصوله | 


| واسةطه بالطنجرة فوق اابطليدوس ودع تغلى حتى لشف وانز ما عن أا 
3 النار وح ركا وما في الصعون وقاليما البطلينوس بالطحبنة وهذ. أا 
3 طر يقته ٠‏ خذ نصفاوفية طحينة واكسرها باللجون | لحامضودق شيئامن | 
الوم وشي من الملح واضةما الى الطحينة والق فوقباالبطلينوس واخثق أ 

معا وقدمه وقباكه الارز 


بطلینوس مشوي با لحا مض 


خذ منقل نار قو ية وضع البطاينوس على النار حق بقع عن قشر | 
۴ وضعهفي عن واءصر اجون ا لاض وأاضف اله اح واش وقدم 


حارات مشو ية على الاصعالاح الامر كاي 
| ان محارات امر كا نحفظ وقتا طو يلا وكيفية شیہا هکذا ۰ افتح اعارة || 
ولف الحمة داخاما في لب خبز وصنما عى مشواة باسياخ حديد ورثما إ٠‏ 


بالسین المذوب واشوه| من اخپتین وصضا ۳ قطح من از المشوي م 
رشا بقلل من ا اأذاب وغصير الايموناللحامض و بقدولس ٥ەروم‏ 


2 حارات امير كدة بالصااصة المعروفة بالييشامل 


دب 


اساتق كو عشر ين من الحارات الكبيرة حتىدرجة الغليان وماع 
|| جهز رقا وبكية من الليب مقداراً من اليشامل واغله بد اأ 
2 | تضف له قليلا من الز بدة واخّه بقيطىة . 
| من کا 


مسن وول ۴ 


: ۱ 8 4 
1 ب امن وبعض فطع 
0 ەوقة وأخيرا اف اليا الحارات واضع ذلاک يك حن أ 


| اطل ل في وسطه 5 الا 2 ضع بتاً‎ ٤ وون اش‎ Ê 


hl ععارات‎ 


ي قعره سره مخ اوفوق ذلاک صف ز۱۶ من‌ا ارات ابع جم فوق 


gw 


| بدون نوی وقلیلاً من لبمار وحفنة ”مرة مدقوقة و بواسطة هذا الميز أا 


E |‏ كلا الافعين من الصدف واخجها وصضةما في قدر مسطحة والصق 


هدذ ةه من اللا تين و رر 
2 بعد مأعة عط 


ن اغارا سیا 7 الحلا تين حتی بتلي القاأب 
غطس الةالب ف مأء حار ٤‏ م افرع ما داخله ي کن بارد 


1 ا اما باللا تين مفرومه 7 AT‏ وارسل م مع ذلك ال الائدة 


وعاء المأرونيز 


ارات اة عل اصطلاح اهل هامبورك 
خذ من الحارات الكبار وافصلد اخلما منالصدفوصبم) عل جبدة 


Ms لار رات الممروشة م عطم) ي ص ٥و س ڍ عفدو ازا ي‎ ١ 
حامية وەتی استوت صما وصغما في وترون چ ا‎ | 
امون اللخامض وقدما‎ | 


i TE‏ الاصطلاح الت رک 


اخار و لانن من ! م خاول الكيرة بعد تنظيةا وضعا في قدر 
| واخماعى الذار وصفبا پد و ےا تفت الصدف او تنزعه مثا واغسلها 
| وضعا في مصفاة م م اغسل دلانة اواق من الارز وصفه علىمصفاة مقدار | 
|Ê‏ نصفساعة وأفرم بصلة واقاما باز بت واذ ف اليا الارز واقلهده بضع | 
وان ومیعه قلاع جزء من ءرقة ة امحارات واغل الماء حى E‏ 


والارز ب ان يندج قا يلا وارفعه کم ااو وأضف ااه حفلة ز الب 


| الواحدة انب الاخرى وغ ر مقدار نصا برفة مك واغلا مقدار | 
و ق ن س ا 
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| السلقحشوا بازيت | 


| فوق الارز إما حمصا منقوعا واما صنوبرا وضع الز يت فوق الارز وتبل ٠‏ 


وطخ واضف اما مماق واما حامض اجون وی نشف من اأ رقةصنهوقدم 
O O BEA‏ 


ورشیہا برقتہا 
السلاطعين والقر يدس 
شو ي و ای و لا تطبخ 


اامصل لالت 
في اضر 
القطائر بالاسبانخ والجيضة ' 

خذ من الطحين اقة واتنه ودعه تەر م خد من الاسياع اقعبن 
وافرمه اا واغسله‌وضعهني وعاء واسع وفوقه شي من الل وافر که حتی 
يذبل جیدا م افرم ۳ بصلات تاعا واضف اللح والماروالصتوبروضع ٠‏ 
ذلك كەفوق الاسباع واضف يو اوقبتين ز بت والسماتى او العورنت 
ا لحاءض واجبل معا وخذ الجين وقطعه اقراصا صفيرة ورقما باو بك 
وضع فيما الاسبانخ واطبتما مثلفة او ثلث زوايا وادهن الصدر بال بت أ 
وصف فوته الفطائر م اده نكل فطيرةوحدها ز يتاعل وجهاواخبز بالفرن 


4 القن واغسله وقطع ض لو عه وع" ضه اسن ا يذب ورقه ۰ 
| واضف اليما ا ملح والبهار واف ركا حتی تذوب وافرم باقةبقدواس مضع 


واحش السلق جاعلا كل ورقة لالنتين وضعه في الطنحرة واتمره بالاء | 
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خذسن وم وشيتًا من ٣‏ ودقها معاواعصر ذ فوقعا عونة حاءضة أ[ 


| وأخةق ٤‏ ضع فوق لاک الط نة و بعد ان فق e‏ ضع فیا ضاوع / 
الى الس لوقة واءزج ايع وقدم | 
الباذحان امشو بالز يت 
خذ من الباذتان اقة وانقره وخذ اوقيعين ارزاً وصولهوخذشيتامن | 
البنادورى المراء واقشرها وافرءما قطما صغيرة وافرم بصلةناعاواف ركبا اأ 
با لماع والبهاروصفما الى اابنادورى وافرم باقة بقدونس نا۴ واضف ذلاك 
کله الى الارز وتبل مه وضع في قعر الطبحرة شيا من نقر الباذنجان ع 
احش الباذان وضءه في ااطنحرة واتمره‌با لاء واطبی 3 دق fan‏ 
والنعناع واعصر فوقم) اأرمان الحاءض وأضفه) الى الحشو ودعه نضح 
غوف اوو پا زت 
خذ من اللفوف أقذين وفر“ءء واسلقى ورقه اکل من الارزاوقدين ا 
وصوله واأفرم بصلة واضف المح والبهاروالبةقدونس والصنو بر وبل ٠عاً‏ 
ETT POI |‏ وخذ الملفوف وقطع ضلوعه لو الورقوضع 
الفلوع في قعر ااطنحرة واحش الورق وصفه فوق الغلوع واتمر بال اء 
واطبخ حتی اذا اوش ك الاةجاءصراليمون ا اءض‌او مرن اافیروذق ا 
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| اوراق عب غیر عشوة کی لا لصق امحشو واحشورق المنب وضعه في ًإ | 
الطنخرةوا ره با اء واطبخ تخد هوا Ns‏ وأعصره لخدن وأاضف FH‏ | 


الملم حتى اذا شف من الاء صبه في سحن ودعه يبرد 


الفرع حشو بالزيت 

دمن القرع اة واعحده وانةره وارفع 4 في لبه ي 2 نخ 
اوقيتين ارزأ وصوله وافرم بصلة نا ءاضف الل والبهار والصتو بر ولل | 
القرع الذي حفظته بالحعن وتبل ذلاك كله معا واضف الى الارز غو 
اوقہة IS‏ وضع ي طنحرة شيا من .0 القرع ا ي الطنحرة قوق 
الور ها بالاء واطبخودق الوم وا لماع والنعناع واعصر فوقه الرمان 
ا لجامض واضف الى الحشو حتې اذا غلي ونشف صبه فيا حن حتی برد 


a‏ | ر سح 


في الارز بالضرة 


الارز بالفول بالز یت 

خذ من اأفول الاخضر اقة ونقه وافرم يصلة اع وضع في طنحرة 

عل انار اوقيةمن‌الز بت وقل فيه البصلة وسةط فوقرا الةو لوال ملح والبهار 
وحرك حتی نقلي جردا وضع من ال اء کھ من رها واغل حتی پنضج 
الفول ٿم خذ من الارز ۳ اواق وصوله وسةطه فوق‌الفولوشكن‌الارز 
ملعقة حشب فان وقفت كان الاء كاف والا فزده وغي الما 


u‏ حیی 


| 


gamma am 


E‏ ومتى نضحت الطبخة نزها عن النار وضءيا على حافة اوقد حى أ 
pe!‏ تم ص4 ف الععن ای ان ارد 


خذ من إل ص المنقوع اوق تین وافقشه ونقه ته من اشر وتن في ر : 
إا اوقة ت وافرم بصلة اع ودع ها تنقلي س دا وضع فوق) احص 
| اش اض فال والبہاروضم ا کثرمن گەرهماء واطبخ حتیاذا تجا جص 
صول ۳ اوا ق ارزوسقطهفوقهو افع الارزه د اول الرء عن النار 
| وح ر کباوضماعلحافةا )و قدحتی ناتا لارز م صبهفي ۱ يون الى أن برد 
الارز بالاسبانخ 


خذاوقية ية وا خر ج سيرجها' وضعه في طنحرة عل النار حى حمر 


واضف اليه أوقة صنو بر وحمصه حت شةر وأرفعه من ااسيرج وضعه في 

سن وض نے و ۳ واق ماء ع خذمن‌الارز ۳ اواقوصوله‌واسةطه ف الطنعرة | 

واضف الح وغط الط: نح رة حتیاذا زشف‌الارز ونضج اتزها عن اانار وضمها ا 

| على حافة الموقد حتى ينبت الارز وصبه في الححن وضع على وجه شيامن || 
| ااصنو بر الذي حمصته وقدمه وقبالته ملمطة البقدونس وهذه طر بقتها 

خذ الطحينة التي اخرحت منها السيرج وافرم باقة بقدونس ناعأ 

واغسلما ودق سن ثوم وا واعصر فوقه ا"يونا لاض واكسرالطحينة | 

بالمحامض حئی تصہر کاللبن ا وضمما ذوق البقدواس وقدمر| 
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الارز بالاسبانخ دت 


خذد من الاسبانخاقةواقطم متها الضلوع وافرمه نا وضمه ني الاء اأ 
وضع في طنحر ةاوقية من الز بت وافرم بصلة نا۶)واقلماجيدا وضع الاسہانع 
(۱( اسر ج اأسيرج بوضءه في عن ورش قليل من الاء عليه | 
اناو شر بک إسرعة في اليد الثانبة ْ 


1 
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فوقما واضف الاح والبهار وحرك الاسبانخ حى يقلي جيدا واضفاR)اء‏ | 


wm 


فابه حتى اذا نضج الارز ارفعه عن النار وصبه في احعن ودعه برد 
الارزبالكوسا بالزيت 
٣ ENR‏ اواق وافرمه ناغ وضع في طتحرةعل الناراو 5 


أ زيت واقل به بصلة مغرومة اعا م ضع فوقما الكوسا وقله جيدا م چ 8 
مء کاف) ورش فوقه الماح واابار م خذ ۳ واق ارز وصو له واسقط | 


فوق الکوسا وضع من الماء كغاية واطبخ ی آذا ایی واج صبەلي أ 
الصحن حت برد وقدم 


الارز بالبنادوری بالز يت 


خذ اابغادوری وقشرها وارفع بزرها وافرءپا ناتا وافرم بصلة ناو قابا 
| في خو اوقية من الزيت وضع فوة| البنادورى واضف الملح والبهار حتى | 
اذا اقلت البناروري ٍخ A‏ وخذ من الارز ۳ اواق وصوله أ 


1 ١ الار‎ 


واسةط في الطنحرة فوق اابنادورى حى اذا نشف ارفعه عر 


البرغل بالحبيزة 

خذ البيزة وقطما وارفع عروقا وضا في وعاء وفوتما الاء ودع | 

| بصلة واا جيدا وضع فوقماورق البيزة واضف الل والبهار واقل جين | 
ا وضع قليلا من‌الماء واغل ع خذ من البرغل ٣‏ اواقوصوله جيدأواسةط | 


| فوق البيزة حتى أذا تف صبه في الصعرن وقدم TP‏ 


1 1 اھ‎ x : ۷ 1 


اليزة مغلا 
عا ابيز ة کا ذكر في البرغل والبيزة م خذ قدرا من النخار وضح أا 
فيه ز يا وافرم بصلة كبيرة ال جوانع واقااحتى شةر وخذاطبيزةالتیقطهتها 
واغ|ہاوذ. ۽ فوقالبصلةواضف اح والماروقل الليزوح E‏ 
اليما الماء واطبخ حتى اذا تبتى علا قليل من الرقة صا بالصعن وقدم 


العصل ا کاس 
ف العتاء 
خذ الاسبانخ وارفع ضلوعه جا وافرمه ناع) واسلقه م ضمه‌وافرم 
رصلة 2 وصح زر ۳ ف طنحرة وهر البصلة وضع فوقاالاسبانخ واضف 
المح وا ار واقل < ا وارفح عن ع الثار وصب ي الصحون وقدم 
بنا الفول 
ا من الول فة ونةهمن انر وافرم بصلةواقا پا نحو أوقیترز ن 
ف قدرمن‌الفخار وەی احمرت البصلة E‏ حی نة لي e‏ 


وافرم باقة كز برة نات ودةما ٠م‏ الوم وقليل من الل م ضع ذاك فوق 
الةول حتى ةلي معاواضف الماءواطبخحتى اذا نضح الول ونشف اسكب 


کور د ای 
خذ ملفوفة وفرع را من بء ضما وافرء,ا اعاوا ةا باز يت ي الطنحرة 
فش ر م خذ ا مص المنةوع واقشره ونظةه وضعه فوق البصلة حتى 
ينةلي ٤‏ خذ اللفوف الذي فرمته وضعه فوق البهلة وا لص واقلذاث | 
n ê 4‏ با !اء واطبخ مدق الوم والعناع وا الع واضةا الى الاةوف 

| واءصر فيه امون ا لحامض وصب في الخال حتى تبرد 


ا ل - 0 
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ارات باز يت 


بد الكرنب و ىدرە وقتأعه فا 2 الاصبع دافرم من 


اابصل غو أوقة جوانح واق لز یدای ددر حتی لسقر وافةقش ا مص 
المنقوع وقه من القشر وةل ان ر ال ٤‏ ضح اک وشيئًاً من 
املح والنهار وح ركه حتی یذبل‌واتمر بالماء واط خحتی بنشف جیدآعیٹ 


لا بى من المرقة الا ار اٿ وحده وصب وڌدم 


خا الكوسا 
OE‏ سا وقطعه قطءا كابقلاوة وافرم بصلة نا واقابا باز يت 
حتی شةر وضع فوقا الکو سا واقله جيداً واضف اء القليلواغل مذ 
شيا من اللوم والنعناع ملحا واضف الكوسا إما امون الحامض واما 
ااسماق واغل حتی لا بہقی الا قلیل من المرقة وصب وقدم 
الفلقاس ال س 
خذ القلقاس وانتهحيدا وخذ خرقةوا م کل راس وحده‌من‌دون 
ماء وقطعه اثمارا مدورة واحم الز يت في مقلاة من الفخار واقل الةاناس 
حتي حمر وضعه في القدر وافرم بصلجوانح واقله بااز ت الذي قایت 
به الةةاص وافةس الجص المنةوع وأقشره واقله فوق البصلة وضمهفوق 
القاقاس واكمر بالاء واطبخ حتى اذا نضح إعصر فوقه المون اإسغيراو 
اللعون الحاءض واضف الاح واطہخ حتی اذا نف واخبص اسکب 
زا ال طاطا 
وقشرها وقطمما قطي وض ز يتا في قدر نخارعلى الار | 
| | وخذ الإصل وقشره وقظمه ار با واقله في القد رمضم فوقه البطاطاو:فل 


| جی د اواضف ال اروا جوا یر اء حی اوا ڪت ص4 في الین حت برد : 


خد ال طاطا 
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نا الاذنان 


خذ الباذنجان وقشره وقطع كل باذنجائة ثلث قطم واقله بالز يتفي 


بالز يت الذي قايت بة الباذنجان نمف قلية وافقش احص المنةوعو نه 
من القڈسر وضعه فوق البصل حتى بتقلى جردا وصف الباذنجان اإز سے 


قليعه في القدر فوق البصل واضف الل والبمار واتمر بالماء وطخ حتي 


ادا م النضح صب يف الصحن حتى برد 

مصةَة المادتجان 
خذ الہاذعان وقشره دقص کل پاذعانة ط a‏ ا ث قطع واقله ي 
| قدر فخار باآز يت حتی حمر م خذ البصل وافرمهجوانح رقيقة وافله 


بار اٹ سے تی لسةر و صف فوق الباذان الذي قله ودقاوموالنەناع 


أ و وذوب اماق هھ صیه 9 البزر فوق الوم و اضغ اف الباذعان 1 


| وی قلي قلا صہه ف 5ص وفدم 


ا الناذعان واشوه وقشره وق شيا i‏ الوم وا للح في عن ‌فخار 


وضع الباذتجان الذي شو يته ودقه مم ال ملح واوم حتى بنعموخذقدرا كاف 
من الطحينة وضمما فوق الباذنجان ودق معا واضف اما حاءض اأچون 


وما حامض الرمان اما حامض اللخصرم وض ف وص AL‏ 2 ل 


a‏ و م رس ابقدونس و<س الاق الحاءمض وقدم 
البادتجان طر يده 


خذ الباذنجان واسلقه ودق الوم والده:اع وال مام واعرت السماق وصنه اأ 
| فوق ا وا ت فو اماق ما تری من البز واخفق الكل مما 


8 س د 1 ۲ 


| 


| 


: | دا ول بصا وقطعما جوا ص رفيهةواقا | باز ت ي i‏ صف قا 
| شا و الوم و 0 المح و ضا فوف الاو اء مع فقيل من الا ء وتیل 


4 اقرط وارفع هره من ةبه واقطع الزهرة قطعتبن و اقاپاباز بت oI‏ 
س ر E N Tred‏ ینت ي 3 
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وضعه في قصعة وخذ الباذتجان الذي سلقته وقطعه قطه )عل وجه البزني | ١‏ 
|| القصعة وضع على وجهه ما ترى من الزيت الي 4 
| باذتجان مهلي أ 
| کل الباذعان و ىدرە و قطیه يلما واح ا ي مقلاة حار واقل آأ 
الباذعلن وقدمه وقاأته سلطة النعناع والةلة 

شل باطة البرغل والياذنان 
a 2‏ من الباذعان وأفرمه اع حداً ر اوا واقل بصلة 


مفرومة حثى حمر وضع فو تما اأباذعان المفروم وحر که حت ينةلي حیدا 
واف لالاء وا لح‌والب‌ار ودعه نقلیحقی ينفج وصول ۳ اواق برغل ونقه 
ى الات واجتة درق لادان وك ملمتة عدي اج ا 
الماء كافي) فغط الطنجرة حتى ينشف الماء وينضج البرغل غ ارفعه عن 
النار وحرك وص في اأجون وقدم 
اا ان یت 
خذ اللو بيا وقشره) دان نسرها واسةطما باماء الال حتی بنذ 


وأضف 1 ہا راما من ۱اذ موم مقشر م ئی واقلہ ا و صف الاو راء و 
0 وضعرا فوق الصلة واقاہا دف قاة و صت ي الصعون و اذا اروت 
ان تا کل ساطة اللو بياءنغذ ا lke‏ روک ادلی والتصفية ا اŞاءودق‏ 

ذلاک کله 4 وصح ووه ا وقدم 


ار نما ا 


ق حتی حمر وقدمما وقبالتما فرنبیط مشوي بالطرطور وهذه طر بقته 
٤ ۰‏ خذ زهر القرنبيط واسقطه في الماء الةالي حتى يساق صف سلقة | 
الع كل زهرء قطعتين واشوها على ا وض اني ن ودق سن نوم 
| وملحاعااصنو بر معھ) حتی ينعم و e‏ تجين و عصر وة ة حامضةوضح 
الصو بر في عن عيق واضف قداحا صغيرا من ا)اءالىالصنو بزو ا کسر 
ماعقة خش وضع فوةه الحامض الذي عصرته واخفق حتى بصيركالابن 


الرائب وضع زهر ااقرنبيط الذي شو يته بالطرطور وقدم 
الفاصوليا بااريت 
٠‏ خذ من الفاصو لیا ۳ اواق واساتم| حتي تنمض وخذ بصلة وافرم اناع 
| واقاما باز يت حتى حمر وصف الفاصولا وضع فوق اأبصلة من‌غيرماء 
ا حتی اذا انقلت صا ي اصن 
اهندبا بالزيت 

خذ ادبا ونقا من 4.ر| ومن ورةا اليس واسةطہا ي الماء الغالي 
| دمتی اغچن ارفا عه 0 وامةط, | با لاء ال ارد واءعصرهاً ا وافرمپا 

وضعما في اناء وأضف الا اا ج م افرم رصل اة واقابا باز یت حتی 
ا حمر وضع فوةرا ادبا حتی اذا تفلن صا ي اڪن 
أ 


و يصح من افمندبا المسلوقة ما ةدم في الاو بيا والفاصوايا 
اأمكو ب باز ت 

د الكرب وق واا 10 0 با ا ا 

ا وضمه في وعاء وفوقه الماء وخذ بصاتين وافرء ما جوا نح 

اف قدر فړه يه البمل حة تی بقلي نصف قاية واضف اليه ا جص المغقوش | 


1A۸ 


ال واخ المح والبهار وحرك حتى يذبل واغءر االاء حتی ینضج 


Û 
| 
ا‎ 


و ہی عليه قایل من اأرقة و صب وقدم 
الارضي شو که بازيت : 
خذ الارغي شوكةوارفع قشره الارج اليس وقشر عرقه وقي إا ٠‏ 
ص 0 
قطعا وافرم‌البصل جوانحواقله باز يتوضع فوقه الارغيشوكة وان ا 
| البهار والح واقل البملة معا واف الاء واغل حتى ينشف وص وقدم 


1 
f 
ف‎ PP 
Co 
| 
3 
o 


4 

Ni 

4 
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یخنا البنادوزی بازیت 
خذ البنادورى الضراء وقطع البصل قطةا وافله حتى يمر وقطم إا ٠ا‏ 


| وصب في قصهة ) 
الجا بازيت I:‏ 
خذ الكا واسلةما مقشرها وقطمما اقاراً وافرم بصلتين تاع واقلها ًإ ]| 
[| بازيت نصف قاية وقطع الكاوضمما فوق البصل وح ركبا حی تتفل إا 
i 3 a 1‏ اضف الاح والبار واعمر اء ووعيا تغلي ج اذا 
ار او 5 اطا بے ا ا مف | 
| خذ القر بوزة ونقمأ ورقة ورقة وافرم بصلة اعا وافلا بقلاة تخار حتى اأ 
| حمر م د القر او رة واغ لہا وضعرا قوق المصلة وأضف ل والبہار 1 
| ورك حتى اذا انقلت بيدا ,صما في قصية 
الحبيزة الشامة ! 
خذها وتقما من الضاوع والورق اليابسوقطءاواغلباجيدآواسةطا) 
إ| با لاء الغالي حى تنضج م ضما في الاء البارد واءصرها جيدا وط افيإ ٠‏ 


: i 


ر 


د 
r ar‏ 


أ واقلا ارت ہی شق و صب القلة من النصل اوک عل وجه اة 
اهليون بازیت 

خذ اهايون ونقه وقطعه وافرم بصلة ناعأ واقلما باز بت في مقلاة 

_ إإ حتىتشقر واغ- لاه لون وضعه فوقما واضف الاح والبمار واقله حقىيذبل 

1 وأضف قلاا ص اء لان المليون ا تمل غ( واطبخ تی أذانڈشف 


1 
1 
1 


أرفعه و صبه في قصعة وفدم 


المصل الے) دس 


RP ETO MSO 


احدرة مقشورة ومصفاة 


یخم لات : 


8ه 
ك 
Ah‏ 


1 خذ من العدس ۳ اواق وصوله وه في قدر على النار حت ينضح أ 
اکل النضح م اعرته باصناة E‏ قشره وافرم ثلاث بصلات جوانح 
رفيعة واقل! باز يت قي قدر آخر وضعما على النار فوق العدس المصفى ع 
خذاوقة ارز وصوها وضعرا 2 العدس وغط القدر الى ان ا اي دم ارفع 
| الغطا ودعها على نار هاوئة حتى اذا م نضجها اسكما اماي صم RS‏ 
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ي ”عون صخيرة ومتى بردت قدء| ومع| البصل الابيض 
| الحدرة خبوصة 
| خذ من العدس ۳ اواقونة» وصوله وضمه في طنجرةعل‌النار وعله أ 
, الاء واسلقهحتى ينضخ وينخبص وافر م بصاتين‌ناعا وافل البصل نمف أا 
| اوقية من الز يت حتى حمر وصب هذه القلية ببصلة وز يتبا عل الندس | 
| وصول اوقية ارز و ضعها فوق‌العدس واضف من الماءكتابة واطبخومتی 


| نضج صبه في الحعن وقدمه وتستن قبالته لططة الس واللفت ر ناين 


اة 


3 الحدرة مذرذرة 


خذ من العدس اوقیتین ونقه وصوله وافرم ۳ بصلات جوا رفيعة 1 
: | وقلا باز بت في طح رة حتى تشقر واضف ال اء وذ االعدس الذې صواته | 
وأسةطه في ااطنحرة وغطماودعها تةي حتى ينفج العد س بعض النضج وخذ # 

| من‌الارز ٣‏ اواق وصوله وسقطه فوق‌العدس‌واضف شيتًا من اللوشك 
2 ف ملمقة شب فاذا وقفت يكون الما“ كافي والا فزده الى الد المقتفيوغط | 
5 | الطنحرة واطبخ ححتى اذا نشفت ارفعا وح ركا وضما عل حافة اوقد أ ٠‏ 
8 حى ينبت الارز وصما وقدءء| وقبالتما سلطة اللفوف 


کي 
1 1 
۶ . ا 
a‏ 
3 


و ا 


اارشتاية بالعدس 

خد من المدس اوقيتين ونقه وصوله وضعه في الطنحرةواضفاليه 
١‏ الماء واغل حى بشضح م خد ۴۰ ارائ عن وان ع E‏ وقر "ص 

کج ورق باشو بك کالرقاق وشرح بالسکین شراحي بعرض ۳ اصابم 
وصف الشراحي بعضما فوق بعض وضع بين شرخة وشرحة شيا من 
| الطحين غ افرم بالسكينبجيث تكو نكل قطعة بمرض الاو بيا الرفيعة وافر د 
| ذلك على صينية الى نماي العمل وخذ بصاتين وشةما صليباً وافر ما 
ناعا واقاہما في قدر بنصف اوقيةمن الزيت فتىاحر البصل سقط ا ية 
| تي قطعتها فوق‌اأمدس ومةط فوق| البصل واضف من الاء ما كا ن كاف 
8 | للشود با واغل على النار حتى تنج الججينة م خذسن ثوم وباق ةك برة أ 
1 وافرما ناعاً ودقا واثوم والملح ناعا وضمما فوق الرشتاية واغل قليلا 


| دأرفع عن النار وصن وقدم 


ا 
_ سے ıı = ms‏ = 
I‏ 
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ا 8 
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المدس بالحامض 

غذ ن !إالمدس ۲ اواق,وتقه ومول واسه اني رة قزم التای 
| والكوسا نات واسةطها فوقه وافرم بصلة جوانح رفيعة واقلما باز يت 
| وآسةطما فوق العدسودق وه ونعتاعا وم محا دق نا۶ واعصرفوق) اما 
| عونا حامضا او سفيرأ او سماقا وهذا الاخيرالافضل م خذ قبضة ين 
| ورڈہا فوق العدس‌وح رکه حتی لايتحبل ودعه بغلي حتی بنضجو کون 
١‏ رخوا كاأشوربا وصبه في قصعة ةة 
شور باالعدس 
| خذ من العدس > اواق ونقه وصوله واغله في طنحرة حتى بنضج 

واءرته با]صفاة وصفه جين لا رنبقى الا قشره الذي تطرحه وار جععصیره 
۰ الى الطنحرة على الذار وصول اوقية ارز وسةطما فوق ءرقة العدسوافرم 
| بصلة ناع) وقلما بازيت حتى حمر وافرم باقة بقدونس ناما واغس لما 
| وسقطا مع اة قوق ال 0 ل وباد 
م من الةرفة الذا عة 

شوربا العدس باخیز 

|| تصن مکالتي قببا ولکن بدون بقدواس ومتي سكبت ني العون 
| تضع في كل صعن ار بع ملاعق قطع خبز مةلي بالسمن الواحدة منهبقدر | 

الددقة وهدى الشوز با مغذية ولذ ددة 

الخلوطة 

| قصنځ الخلوطة من عدس وفول روش و برغل وحص وارز ٠‏ خذ 
|| المدس والفول وا جص ونتم| وصوطما وضمماني طنحرة واغمر بالاءا كار 
ا من صما واغل حح قشر > بصلات وافرمما جوانح وضعا فوق العدس 
وصول البرغل والارز وسةط ما ف الطنحرة حى اذا ¢ النضج أفرم | 


ا e‏ ر اکت 
= ات 
ا 1 
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| بصاتين ناتا وقلما باز يثالي ان حمر واسقطمما فرق الخلوطةواذف أ 
الاح وغط الطنحر, حتى اذا النضج صب وقدم 
حدرة الاو ياء | 
خڏ من حب الاو بياء اللا ن ااا او قيتين واقېا وص وهاو ض ماني ) ) 
طنحر و على انار حتی اذا نضحت ‌صول او قي ارز وسةطمافو ق الاو ياء 
وافرم بصاتين ناع) وقلا بالز يت واسةماه| فوق الحدر قفي قلي لمن الل | 
فاا نضحت وعقدت صا في الععن 


البرغل بورق القر يص 
خل شن درق قر بض ,الظري التق غر نهف اوقية وافرم بضلة 
ناعا واقلا في طنحرة بالز بت واغسل ورق القر يص واسقطه فو قا حتی 
ينقلي جيداً واضف الماء والملحوالبمار واغل غم صول ٣‏ اواتق برغل ونت اأ 
من تراب واسةطه في الطنحرة واطبخ حى اذا نشفت ارفما عن النار 
وو ا وض ٣را‏ على حافة اوقد حتی فدح البرغل وو فيا حن وقد 
الول المسلوق بالحامض : 
خذ الول ونقه وانقعه لل وضعه في قدر لحار على الكار في ماءالرماد 
حتی نضح جیدا ددق ن وم وم لحا واعصر اما اچوا حامتاواما مون 
| سةير وارفع‌الفول الذي ء لقته وضع فوقهالامض ورش‌علبه الز يت اللو | 
| معلا اللارملة 
و ل المنقوع واس قە حتی ينج وخذ الاق وافرمه اتماوضىه 
في الاء وافر م بصلتین‌واقاها بالز يتفي قدر من الفخار حتي يجمرالبصل 
| واغل ااساقى واسةطه فوق البصل وقله حى يذبل واسقط الفول فوق أ[ 
| اى واطبخ ودق سن وم وما و كز برة واضةم الى الفول والساى أ 
واطبخ حتی اذا ع النضج صب وقدم N‏ 


RE 


a‏ ار یت 
ع‌النار حتی ی انج و :ص ود ق سن e‏ واعصر ون E‏ 
سفير فوق الثوم وج ا جص ي قصعة غار و صد ا اء TEY‏ مد ڏه 
سب د ی نم جيدأوخذمنااظحينة قدرا کافً 9 صه بافوق ا مص واخفق 
0 واضف اأ الحامض والثوم حی روب 4 وکن a‏ ل رخوا 
وا زصب في این ورش على وجهه‌الز وت اللو والبةدوانس المغرومناعاوقدم 
N‏ 

ا جص المتبل با ”عن 
رتبلا مص باامن کا لا ضار ااسابتی واغا عند اتام عملهیذوب 
! ربع وقي نو رة بی جما مةد ارمن‌الصنو برحتی ادا اح SEE‏ 
ا وبق 


افص اام 


ي ازاق والضةادع وغيرها 
يخا البزاق 


خد النزاق واغسله حتي اذا ٤‏ ساأةه ارفعه ٧نا‏ اء واه من ره 
وارفع البغرخ وحده والراس وحده وافرم بصلا جوانح واقلہ في طنجرۂ 
بالز بتحتى يذبل وسقط رووس البزاق فوقه واضف الح والبهار وافل 
ذا ك کله معا واغمره باماء واغل حتى اذا نضح اعصر فوتق هذى الجنا أ 
اون ا لخاءءض وصب وقدم | 
ایر خالذي رة فعته فضعه فيا لاض والثو مو المح وقدمة قيالةالة| 


الضفادع خا 

. خذ الضفادع واسالخما وخذ منها الغاذها فقط وك ما تبت واقل 

الالحاذ بالز بتحتىنحمر وافرم الإصلجوانح واسقطه فوق الضفادعحتى | 

يذيل واغمر بالماء واضف الماح والبار ومتى لضن الناء اعصر العون | 
ا لحامض وصب في ا عن حت تبرد وقدم 

الضغادع مشو يه 
خذ ااذ الضفادع واشوها على النار ودق صنو بر واصنع طرطورا 
با لامض واقل الضفادع في الطرطور 


الفصل العام 


اللات 
من المقبالات المكابرس وهي * اليار ٭ الشيشة * الفلغلة + 
| القبار * اللفت * الز يتون الاخضر * اازيتون الاسود ٭ والحومات 
| ال لحة المقدوات وهي * البسطرمة * الجنبون * القائى * الوت + 
المورتادلا * السردين * العصافير الشوية * الاماك امغر ية + 
القر يدس × الامماك الصغيرة * سلطان ابراھے ٭ ار بیدن مشو بة او 
مقلية * ايض المسلوق * ساطة البقدونس باللحينه × الس الار + | 
البنادورى نيئة * الليار الاخضر مقشرا * الاوز الاخضر * الفاح 
| الحامض» الدنامورة * الكبدبةالنية * الكبد ٭ ااطحالات»شو بة+ 
| الفستق املح * النزر الماح * ااقضاءة المالجة والصفراء × الاوز 
| احص * البندق احص ×+ الفستتقی بقشره * واابندق بقشره ٭+ 
أ اللوز الفرك * الفحل* ااز بدة * الخللات * سلطة ايار الشوءندر | 
| اللين * الجبن * القر بشة الى غير ذلاك 


السردين 
خذ السردين وقشره واغله بالطل وارفع راسه وضع السردين في 
حن واضف اليه الزيت وال وضع فوقه البقدونس المفروم 
السنامو ری 
قشرها واسلخما وفسخما وضعما في صحن وفوقما الزيت والثوم 
والبقدونس الناع وقدم 
ساطة ايار بالامن 
خذ الليار وقشره وافرمه اتماراً ودق سن ثومونه:اع) و« لحأواخفةبا 
| باللبن وضع فوقه اظرار الذي فرمته وقدمه في صحن 
RUIN‏ 
| خذالحسوقطعه واغسلهوضعه ني صحن‌ورشعليه ال والز وت وا للم وقدم 
لفحل 
نق النجل واقطع ورقه وحفه خفيةا واغسله بالاء وصفه بصحن 
| خصومي وضعه على المائدة 
از بده 
ثقدم الز بدة بقصح خصوصية بالاء البارد 
الجنبون 
قطم ال جنبونقطعارقيقة واقشر الجلدعنه وض عه فيا لعن ومعهاابقدونس 
ساطة البنادورى 
ن النعناع والةلة ونقها واغسلعا وخذ البنادذورى وقشرها وافرمرا 


وق النمناع واأقلة ودف سن وم وه لح وحامض آیون‌وصبه فو ق اساطة 


| ورش علي الز يت الحاو 


0 
ق 
ا 


FF 
1 


٩ 


سلاطة الملفوف 
! خد مافوفة صغيرة وافرما واغسلها ودرق الوم وال وأءصسر فوقها Î‏ 
ا وة حامضة وها والمافوفة 5 ورس عل وحهها ان ی اللو وقدم 

4 النعناع وال 7ل ونقها و اغ لهاوض م هافي کن یق ودی سن 
ثوم واج واضف حامض اأيون او الل وخذ بنادورى راء وقشرها 
سلطة القر صعنة 


خذ القرصعنة وافرء)ا ناعأ ودق سن ثوم وم احا واعصر فوقه ليمونة 
حامضة واغ سل الةرصعنة وضع افو ق ا لام ض‌ ورش علا الزيت اني ءوقدم 
السمندور 
خذ من السمندور ما کان احر و بعد ان تسلقه جردا نظنه وقیاهه 
4 مساو ية الحم ورش عليه ااز یت اللو و رو کل بدون ز بت 
E A |‏ 


| 


ي ترت الما دة 


نستر المائدة بغطاء من الكتان التي وتوضع عليما الفا كبة في أأنا | 


xata 
وةصف الصحون على دالرها ازواجا والى بين الصحن السكاكن والى‎ 

000 0 شماها الشوك وقد بضع اللخض ةالو اال ن‎ Ç 

الاح ر بضع ط4 واحدا رستېدله الدام بعد تناول کل نوع‌من‌ااطعام || 


| ووز وضع طا واحد مدمه الضيف في جيع الالوان وكا انتهىمن 

ون وخ اسک والش و كةعل. کا 0 واما من الزجاج عل 
3 ا يننكل الکن وال 2 بعد اكل السك ٠‏ ولا بد من 
کن وشو خاصة معاولة الناكةوابلاوى 
| و يوضع کاس لاء وادان او كر لخمر وغيره من‌ا )شرو بات وقد 
| يضع البعض الزهور باقات على ا)ائدة تز پيا ها والبمض الاخريفرشونها 
| عليا ٠‏ اما طر ةة اجلاس المدعو ين فقد او تناه في القهيد 

ا به من القبلات بين الوان الطعام هذه توضع على 

المائدة قبل الوان الطعام ٠‏ ولقدرالالوان ا يأ تي 
ولا الشور با ثانا الممحنات نظير اقراص|لبطاطا بالسمن وا ممكرونة 
وما شا كلها ثالقا الامهاك رابع الدجاج والروستو والبفتاك وما شاكلا 


اما الحيش في الولائم فيقدم آخرالالوان م الحلويات و بعدها الفا كة م | 


الا ية ااي تسل ا الاصابع وهذه دقدم E‏ ا ورل الفاكبة 


اللو س وني اواخر اليل يقدم الشاي شتاء وال وزة ردا و اع دای 
| الانصراف الذي يعقبه النوم والراحة 
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| فاد 
صباحا يتأ لف الافطار (او التزويقة ) او ما يسمونه ايف كر ًإ 
صغراء من ايض البرشت واللبن والقر يشة والجبن والزبدة والليب أا 
آ| والشاې والَوة وااز يتون واازعتر ومن ايض اللي بالسعن والقورما ٠ f‏ 
| والعسل‌والدبس‌واطس اللو واليار ومن الفا کې ةالمشهش والبطینعوالم ع 1 
والتین‌ومن‌الر بيات السة ر جل واازعروروالنقوع وا لمستکر والتفاحوالدراقن 4 
| م الارز بالليب وكشك الفقراء والسكوي والشعيبيات والكنافق 
ويزغب البعض في لم الطائر والفرار ج والجنبون الى غير ذلك 


المصل الاول E‏ 
في اللو يات الةطار رة 
امول 
لاقين من امعد > اؤاق من واقة سكر و> جوز ۰ خذالوز 
ي | ودقه ناتا وضعه في وعاء م دق السكر ودعه فوق الجوز واجب مام إ| 
2 | ورش عليهما ماء الزر وضع ماما تشاء من الروام الطيبة ( هذه حر أأ 


mm a aaa FS 1 
0 em E mara ` FF Bmw Wam 


شا 


5a gE‏ ل ق 
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امول ) وغطما وضمرا جانا ع 3 ع واخةفقی فره اسعن باد سی 
| ايض واضف اله قدا من ماء الزهر وقدحاً من ماء الورد واخفق مما 


1 ۰. 


| م خذ اميد وضعهفوق امن غيافشيقاواجبل جيداً حتى بصي ر كالجين أ 


رام کا دك رارما بابك کاک عى رق و 
با حشوة التي صنعتما واا جيداً م انةشما باط خاص بالنةقش مم خذ 
E2‏ ورس فيه شا من ١‏ “عد وأعنم الم ك وضعه في الصدر الى 
النهابة وأخاز بااغرن 2 دق ال ر اما وانخلهورشەعل وجه امول e‏ 


ال ر دة المدودة 


س ی س ل س س ا 


ن٣‏ ید أقة عن واقة ٠ a‏ خذ السعن واخفقه بيدك ف | 
الورد واخفق‌النکل مما ثم ضع اید شیا فشنًا حى پنخفق جیداً ولکن 
لا تع رکه املا م خذ ا شيتًا من السميدوضم الغر بةفي | 
اة ود هادا وضع عل وجيما ية ورتق ابيض واكس يدك 
حتی ناسك وارفع الورقة عن وجه الصاة وقطعم|ا كالقلاوة واخبزها 
بالفرن ٠‏ م دق ااسكر وانخله ورشه على وجه الصيفية بعد خبزها 
ا ی الغرال 
حضرها عل ما 'قدم تماما وخذ صينية ورش فيا ميدأ م املا فنجات 
منذللك اجون وا کسه دا حتی o‏ 2 ىء a‏ وصہه 1 الصينيةفيازل 
ما فيه وافعلی کذلات الي النہاية ٤‏ ا بالفرن‌ودق السكر نورش 
ى دجما بعد خرٍها ء٠‏ وقس عليما كىك المواء 
الاقراص راس 
لاقعين ميد لاجل الاقراص والكمك اذو ٣‏ اواق ”من ٠‏ خذ 
السعن وفقه في طح رة نم انل ا“عيد في جن وضع اسمن فوقه ودتق 
الحاب وال فوق المد وافرك 2 راع. ن ٤‏ ضح ي وعاء د ن 
اء وا ماح وخيرة وضع لاء فوق إل عى واه وخذقطعة جين ‌واعر E‏ 
ورقما بااشو بك ةليل بجي ثآغر “مبكة ثم اضةرها بصب ك وخذ ريش 


— ت 


جن حى ن E a E‏ الزهر ونعدف e‏ 


SE: 1 E 1 


ن 

| دجاج وانةش القر ص بار يشة حتى تصنع نض ما جت نم اصاع ماقبقی | 

SG E ES‏ اموز والس> 
وأ ص”نعه (e‏ وأ حده بالجوز وأاةشه ¢ilط‏ لمعمو ی اوا إت 
ایل ایر ا 


و وصنعتها سوق وری العحين 


اقلاوة 
N N‏ ابةلاوة اقة وضع في وعاء لحا واتجن شديداً حتى 
:صر كالكەك ثم دق اوا ق جوز وځ اواق ا واحبلبا مھا ورش غاا ) 
شيا من الزهر واضف من الروانح ما تشاء ثم قطع اجن اجات ترق 
| کل ما علىحدة ثم خذ لوحامدورا او شو بك خشب ورق النشاوضمه‌نفی 
خرقه رقي قه‌وار بطه ماح را ”مني مقلا ورق )کل کا ج باو بكورس 
في النشاء ورق بالشو بكحت تصير الرقاقة كالورق ولفما عليما وفر”د إلرقاقة 
| بالصدر بعد ان کف قد وضع فيه ا ”عن دمخدذثلاثر إشاتدجاج 
| وغعما في ا “عن وادهن الرقاق وافمل کذلاف حتی ترق خسعشر رقاةة 
| م خذ الجوز الذي دققته وضع فيالصدر فوت‌الرقاق مرق س عشر: 
| رقاقة اخرى على ما شرحنا وضع| فوق الشوة ثم قطعالبةالا و ةبالسكين 
|| وض ات على وجه المدر وإاخرز بالفرن نم دوب ef‏ وأاصعة 
قطرا حئى اذا نرت القلاوة مه فقا 


و 
ااشعبدات 
تصنع الشعييات من الرقاق الي تزید على داتر الصدر ای |٤‏ بز رد 
| على سعة الصدر واقطما قظى عر بعة واحشما بحثوة البقلاوة وضع في 
الصدر ت وھ ااشەي وات واخ بالفرنواصنعالقطر وصبه فوةما#بوزة 
I‏ مرو 8 


خذ من الكنافة اقة ومن الصنو بر أوقية ومن إل 


و دا : 


5 | ن ي مقلا عل النار وحص الصو 
ع 2 الكدافة ي صدر تضءه عل انار وص فودّه اسمن‌الذي حصت 


على وجا شيا من السكر 
كنافة i‏ کک و 


EE EF 


خذ من الموز > اواتق ودقه ودق السكر واجبل مما ورش ماء ادر اأ 
وضع يوعاء مخذاوقیتین من‌الكنافةوضم ني صدر أوقة ن وخذ قلا 
من‌الكنافة وم دهاط ولا وضمالشوةفيماولةپاوافمابا لشو ةداز المدر حى اأ 
يتلم ضع اسمن عل وجه ابرماوآخاز باافرن وضع القطر على وجا عخبوزة اأ 


کنافة بصا اجوز 


1 اجوز والسكر ودقها ا فےکونا حسوة ٤‏ ضعي صدر على انار 
RE‏ وا ا وافرك الكيافة ہی شت 7 بەضى| واقسیر| یرن 


ادما رق الى ااصدر واحشه بالحث وة ااتي دقةتها وفر ده جيدا ور بمه أ 
يدك واما الث الي فافرده فوق الشوة Ea‏ داك دا وقطع هذه 
البصما قطعا مر بمة وضع شيتًا من ا “عن على وجه الصدر واخبز بالفرن أا 
الافرنجي وني تلاك الاثعاء اصنع القطر كي تصبه فوقق اليما 


الكنافة تاشن 


حرا ل ا اقدم ٤‏ دل احن اللوم وأنقعه 5 ا قبل ہی f‏ 
يطری واحش به الصا بدلا من الجوز وقطما واخبزها بالفرن وصب أا 
| 


فو قا القطر 8 اعد خز هأ 


2% 


ية بالمليب 
ك ا الارز أوقيتین وصوله ودقه وغل وص في طح رة كيرةني 
من حلوها واغل عل التار وانت غر ك a‏ یتحبل الارزحت|ذاشجت 
| اضف تدحا صغرا من ماء الزهر وەی خرت حہ دا صبرا ف قصدة 
الارز بالحليب 
لاقة من الحليب اوقرة من الارز ٠‏ خذ الارز وصوله E‏ واو 
قوق اوت وأاضف اأ ل م اء واغلەعل النار وک 
حین حتی ينضح الارز جیدا م ضع من ااسکر على قدر ما ترغب يالو 
واضف قد صغيراً من #اء الزهر واغله قليلاً بااسكر وصب وقدم 
ARS:‏ 
لاقنين حاب اوقیغين من نشاء خذ الزشا ودو به وصفه خرقة رفعة 
فوق اليب في طنجرة كبيرةوضع من السكر على قدر ما ترب في حاوم 
واغل على النار وانت رك كي لا يعحبل النشا حتاذا نج اضف شيا 
من ٠ء‏ اازهر وماء الورد ودعه يغلي قليلاً حتىيختر وصبه فيقصعة واقشر 


ا فلو بات اللوز والةستتق وضمما عل وجه القطعة وقدمه باروا 


8 الفروشيه بالنثا وااسكر والسمن 1 آ 
وة ون اک رن وخ م ضع ي | 
8 طنجرة اوقية من “من واحما على النار وصف النشا والسكر في خرقة 
ا رفعة وضعہما شما فشتًا فوق ا Es‏ ”ی e.‏ حردا ولصير 


a E ee en mm 2 


1 کالکنافة وصبہا ي قصعة وص کک من الصنو بروصعه فوق‌الفروشية 
Ê 8‏ ورش فوقما السكر اناعم 


ال#صل الشاي 
في اللويات الصيامية 
القراقىش 
ق خذ من تين القلاوة وجنه شديدا كالبقلاوة وقطعه كاحات 
ورقه بالاشابة کا ترق القلاوة وقطع الرقلاوة طولا e‏ وقسم 
قطعة الرقاقة ثاث قطع ولف القطعة بحيث تصير مثل الكف وبا 
| باصابەك كاامقدة في طرفما وافعل كذلك حت النهاية وصفماعل الصواني 
|| وضع ز يتا في مقلاة كيرة واحم على النار واقل افراقيش حى تشقر 
وارةءما من المقلاء وضما في وعاء واسع الى النماية وتكون قد طبخت 
قطرا او رائب دبس وضع الةراقرش في القطر او في الدبس 


اصابح ز یاب 
قطع من الرقاقة التي رةةتما قطعا بعرض ثلاث اصابع وطول فتر 
واحشا جوزا 2 مدقو 5( وعةدها ياصابىك من الطرفين واقاوراء 
| الةراقىش وضم) في القطر 


ا :ا کا حا واه شد بدا باليرة وقليل من الح وواصل کله 
حی امز ا ویتمد و کااصطکی وغط4ودعه ختمرواح ز يتأي مقلاة | 


ا کر ة وارفع بيد ك من‌العحين واطبة)اواقطم با ملعقة وضع با0قلاة فتخرج | 


وافسل کندلات یآ ا وق ود برت الفطر او لدی 
1 | فتضع الوامات في احدا عند اخراجما من المقلاة 


2 الطحبن ودقالسعر والانسون واخاممافوقه وضع أبضاً وو ۆه 


3 


شيا من از يت والس وافرك يدك واف قليلاً من الاءواعرك تلآ 
وخ قطعة من المحينوابرمما على لوج تى تصير بغاظ ابام وقطماةطيً | 
طول أالاصہ بع وضع کل ط٤‏ وحدھا عل 9 بالل وشدھا باصا پىك ”ی 
رج منةوشة وقلي E‏ 4 7 الى اة العحينة م ادهن صملة 
راز ات وصف المعكرونة فا ا لی وخر زکالفرن وها فصل اقله في | 
a.‏ ار بف ی ەر 9 صح ا راو اديس 1 
المطائف مثو ة بالجحوز ١‏ 
ا ا ا a a:‏ 3 وا a‏ قطيفة 5 E‏ فما | أ 
لا تفتح م ادهن صيارة اس ا بالر ات وصف القطا ف في اواخر 


بالفرن وما فضل ماما قله اسمن او باز يت وضه پا تثاء من الاو أا 
| قطراً او وب 


خذ من النذا E‏ وذو بها وصفما خر قة رفبعة وضع ماقي طح رة فاذ) 
کات بالسک اف ع منه اوقیتین واما بالدبس ناث اداق وضع اللو | 
والنشا معا و ا 

8 2 من قلوب | 


اة 3 الس | Ca‏ 1 


O-‏ نفج الا اضف دا صغیرامن. اء الزھروحذ 


ځور و ص ف قات الہيھةحقی EY‏ وصبي‌الصحون | 


الارز اسن 


ا ددر 2 زاء ف الارز وصولهجدا وضعه ي طا حر ٥‏ معه إلاء 
| واغله حے ا نضج واخجصر ر ر الد - س فدر مأ ترغب وقد حاصنيراً 
من اء 1 ھر واأعله بالد لس حیی بعقد وص ي الصحن 


المغلى 


کا کت نشف ٤‏ دتا وانخلا وارفما في وعاءوضع قي طنحرةعشرة 


الناع واغل على النار وانت تحرك اما كي لا بل ومتي عقد ارفعه 
والصنو بر وجوز المند ورش على كل كاسة شيا من القرفة الناعة 
مغلى الفرفة 


خذ من القرفة ٣۰‏ در ودقما واغاا في ابر بتی کبیر حتی نحل جیدا 


ولور وحور وصتو بر روصب فۇقنكل متا مغلي القرفة وقدم 
عو اتا اف باه 
لکل فحان وأصف من‌فناجين الشاي فنحان تين فرذءاوي ضح ٤‏ 
قدر ماء على النار حتى يلي وارفءم| ورش الطعين حى زج جيداثم ضع 
ليلا من الاح وتي بردت أفةس ادبع ہضات ر وة وحدھا 
ي العين حتی ماز ج مو يةوضممةدارا کا من| ا ي اچ 2 


قد احضرت القطر فضعه فوقما ورش عليها ااسكر 


الان كك 


ذ٣‏ اواق‌ارز وصوها ودقما وانخلا اعا وفردها في صينيةوعر فما أ 
E‏ حتی نشف م خذ ٠درم‏ کراویا وصوها ونةہا وعر “ضا الى أ 


اقداح ماء واضف‌الارز والکراویا وما تری‌من‌السكر وقبضةمنااز جيل | 


مخ ذکاسات وضع في قعرها شيئًا من‌السكر وقاو باتمشكة من فسعق آ. 


ونناول با)لعقة من الین ەقداراخوزة واقارا ٤‏ اسعن الحاي وتكن 


شی لاٹ ازاق بلا ور افوا کین تفرد اوي وح رکا ین 
| تصير بقوام تجينة العو يات ثم ضع قليلامن‌ الام واخةق يضعين وضم اا أ 


Lig FF 


فوق اين مح قلیل ا بونات الصودا تم أدهن القلاة اسن وارفم 
| بالکەكير وصب اقراصا الواحد ملء ملعقةكبيرة قدر ماتسمالفلاة وقله أ 
الينضج من الجانبين تم لفه با'حفة ورش فوقه السكر الناعم آ 


e |‏ الابن وا مز جه با حين الف را اوي حتى صر بقوام نة العو عات 
واخفقی إیصتین و ص وق 4 ت قلا 2 بونات ااصودا م 
م ant‏ ةلاه چ ان ج 3 ف الالام 8 العحين وەی اجر 
| اقاہه وأرفعه وهده الا کل و السك أو بالمسل 
بودیدو الارز حاب 
ا واار لاب وتطليمفرومة طعا صعارة وحرك نم سا اربع دضات 
| وأخغةا ٿ e‏ حاب وادهن ااقالب “ئن أو بر بدو ورس فيه طے) 
وضع الارز واخةق صفار بيضة وادهن منه بار رشة واخبز بالفرن 

| اکرو 


لکل ثلث اواتق حليب اربع بيضات ٠‏ اخفتق البيض وضعه قوق 
۱ لل | ف قدر ن طنحرة ےرا ماف ٫ارر‏ يعر دص ف الوعاء الذي فيه 


ا 


عايرا رماد ونار واه حیی ہر 
1 کریا 

لکل ثلث اواق حلیب ار یم بیضات ٠‏ ضح الزلال على حدة وااصةار 
أ عىحدة واخفق الزلال جيدا وضع السكر في اليب وشيًا من الفاندا | 
واعاه على النار وخذ من اا لال بالملءةة واسلقما في المليب ومتى انسلى ٠‏ 


aa poe E gı” 
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| المفار غ ارفع اليب عن النار وضع الصفار في اليب ورك جيداً | 
وار جح الطدحرةعلالنار قلياد انید قوام الیب وم نج صب الکر ¢| | 
أ | فوقالزلال اسوق ورش فوق كل قطعة ملء ملعقة سكر ورش مبروش 
| جوزة الطيب فوتما واطبخالكورتفاور با لايم الذي بقوامالمليةواسكما | 
| ني فناحين الاي ومتى بردت اقام| في ااصينة وقدءما وفوقما الکر ما 


راح الحلقوم 

کا عن آلسکر اقة تذو یپا نحو ۳ اقاث من الماء واغل حت أذا فار 
ا ۲ درا 2 فشا وات رك بلا انقطاع للا 
ر#حبل ويلصقی بعر ااكغرة فأزا اوشك النضج ل مله (N‏ صعره 
ا ن کر نا فاذا لم يتل السكر يكون قد تم الدع فاضف اليه 
٠١ ||‏ دره) من ماء الورد ا نذاب فيه حةمن السك وح ركه خارفعهعن 
| ا Bi"‏ و ص۔4 ي صب ية لون ذ3 دهنعر) بدهن الاوز وهی برد دید ورس 
| عليه ا ا الاء اول زو جا بالنشا 1] وپ :نالاس من يضع 
| اا مد هول بدهن لز و مقطا بقراض مدهون بدهن الوز E?‏ 

f‏ مغيرة ياتها بالسكر الناعم النخول 


أ ل فشحانین سکر وتلاتةارباع الة:حان من الز بدة واخاطما بصةار 
|| اربع رضات وضف اليا نمف فان حلرب ونصف مامقة صوداصغيرة 
|| ولمقة ماح الطرطير وثلاثة فناجين حين واخلطا حيداً و بعد ذلك خذ 
|| زلالالار .م بضاٹ وار به به حتی بصير مث ل رغوة الصا بون ع ضعه فوق 
0 2 ذز عع من التنك الذي ترید فيه ابیز وادهنه باز بده او 


باسعن وذ ورقة نظيفة بقدر دار الصحن؛ وادهنا انت بالز بده او 


: 


| باسعن واسکب ذلك فوقما م ضع الحعن في الفرن وتي امتوی اړش 
| جوزة هند وأمز جما مائ وجاء الورد وبزلال بيضة و بقليل من السكر | 


| واطل وجه الكنك 


اسو ي باد عن 


ي فدر ماتين و هسين غراما ااسكر وصقار مم سخةات 


و امضة کو وة ماح وةطىة 0 کا مفرومة واخفقی از ہق 1 ١‏ 
OTIRP. |‏ واضف‌اليه حرنئذبياض ان بيضات مخفوقة وني القت | أ“ 


| ذاته مایتین وخسين غراماً من الدقيق المنول وامحفف جیدا شرطان ا ١ا‏ 
| ترش منه قايا وان مل بين كل رشة من الدقيى تيلا من ان | | 
| اميد جرت بكرن مقدار اسمن عل مقدار لای و م هو 


املا من هذا الجهز قال البتكوتي مدهو اسمن ومرغوغ) بلدقيق | أا 


ھ 
@ 


| حلاوه ددق ا 
هو ان ضر اقة دقيق من الارر الناعم وتضم ي در A aa‏ 

عن ونصف اقة سكر ونصف اقة ماء وتضعا عل نار خفيفة ونصف افة ق | 
ا ( حایب ) اخری على نار خنیفة م تصع الللة اآتي بها اسمن عل انار 
| حى حى وتضيف عليه دقيق الارز الد كور ولقاب بسرعة على ارا | 

متوسطة عو عشر ين دقيةة وي اثناء التقلب‌اضف مسین درمز باب 

|| باي وين درم فستق أخضر مقطع ولا بطخ الفستق نز4هاعن النار أ 
| واضف عليما الحليب اولا ع السكر وقاما حيدا حت ينزج السكر با | 
] ورش علیا اء الورد وقدم : 
نوع اخر 


الت حفر عو نصف اقة دقيق ارز ونصف اقة دقيتى افر نجي 


1 


0 ت ق ت 


وتر جها بعك لما ا ٤‏ حضر حل فیہا و مسین درم نو تضع ہما 

الفار ى يمى اسمن قللا وتضيفت اليه اقة ونضف حل وعدا 
ف بغلى تضع عله ا E‏ دصر بقوام العصہدة منزلەعن انار | | 

وفةس عسشر ین اده و رحا وتافيبنحو نے فاق يدق مدةرق ا 

وشیء من ال طة و “هسين f Rs‏ الاب الصاي وأاضف 1 هذه 

مواد الى الارز وزج اجيم جا جى ار عد اند 2 

| صنيتين أو ثلا حسب الأطلوب وتدهن الصوالي من خغيف وقطع 

من الین قا صعارة اا صوایع او مدوره و ذلك في صينية وتاي 

نحو أقه و صف قطر و اص ضع اول الصمنة بالفرن حی تددر بلون الورد 
کََ ڪت ی وف a‏ صم اه ةه بحو أقة قطر وهده القادير عل 

En 
a حي حتة اسللامہ‎ 
۰ ‌ ر‎ 7 

ان تا بي حو ما رة درم دج ارز منخ ول زا احدا 2 ي حاة 

صف اقة ”عن وة ر صغار عشر ین بږضهۀ ي حلة و اضرا ف حاة اخرې 

وتحفت الصغار اقا انب e‏ مدقوق٠ةدار‏ عشر کن وو ا فق 

اأساعد ايض ف اناه آحر وني اثناء ذلك مخفى السعن كصفار ايض 
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حتی يصير ابض كالابن وتغرف الصفار بزجه وسارحم لصةار ايض 

الذي في القدر ال کو ھا ای تاغل و الصابون م تز 2 

خەقمن‌شر بط . رجأ هنا بصةار ايض وا 05 ٤‏ تضف اليه ال اة 
| درم ان زج اجميع واا باض سانل م قصبه في صيذية أو 
| انين وتضمما ف‌الذرن على نار خةيفة من ةس عشرة دقر قة الى عشر ين 
[| الى ان بصير باون البرلقال و بعد استخراجه من الفرن بمشر دقالق تضح | 
نخ لغري ران وکت الصانع برغب ني ان بضع فيوس طه | 


مه 


| ليلا م اضف اليه مقداراً من الماء ودقه حتى يصيربهيئة ألننا الور | 


أ قا ب ید کال ہلیہة £ نار فغ ې اساعة واددن ص اء الورد | 


قشطة إو مر ب فعند وضعه في الصيفية تضح حو نمف الصينية وتضع 
ا لمشو فوقما وتكل الصينية بالباتي قبل دخول الفرن 
نوع آخر 
تكسر ثلاثين بيضة في حلة وتضیف اایها عشرین د رم سكرمدقوق 
و من #شر ا "يون وتضع اللةعلى نار خفيغة الان مى فةط وبتحمد | 


ايض ويصيرمثل رغوة الصاإون م ادهن صينية بالسعن ورش علي ا 
شيتًا من دقیقی الارز انقاء الالتصاق واضف الى اابيض غو ماية درغ 
دقیق ارز وتغاييا اسمرعة حي زج وافرعمافي صينية وضعا يالفرنعل 
نار خفيةة مقدار مس عشرة دققة ٤‏ تفتح الفرن وتصنر على الصينية أ 
مس عشرة د قيقةابة) ٤‏ ر حم امن‌الفر نواقاا في صينية کو ٥و‏ تضم 
[| فوقها عو سين درها من ا)اء الحخن وتصب عليما اقة قطر متوسط | 
| اه ا وخا الاه الكبيرة م ضع عليما شيا من ماء الورد 


كس 


المجلبية الاسلامبولية 
ضع اقتين من الايب على النار حتى اذا غلي اضف اليه اقةمناللكر | 
بعد ان تکون دعکت فيه اک الليمون ع اءزج اقة دیق ارز بنصف اقة | 
| حليب او اء وعند ما يلي اليب تدقط دقيق الارز في الفدر وع ركه | 
إسسرعة على نار خفيفة مقدار رم ساعة لاام اللضج وبعد ذلاک صہه | 

| 


٤ 


نوع اخر | 
2 شا من !)اء ل النارواعغسل شتا من الارز ورقه حت ینعم 
٠‏ 


» 


| ن ا لاء علي نار غالة م ضع جيم‌الارز بيدوبالاخرى‎ EET 
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ام تصب البلبية الل كورةبعد ضتجها بالمينيةحنى تبره الاح انماتسل 
|| وتترك الى الوم التالي وعند اول الا کل مہا لقطما كيف ناء | 

وتضعا في المحون وتضيف اليما شيعامن‌السكر المدقرقوالقشطةر قار أ 

/ عليه من ١ء‏ الورد الحفرف فانما تصجر خفيغة جدا ومر عه ام وها 
الصنف يقال له ع لبية الماء 


نوع الٹ 


شو عو نصف اقةمن‌الارز المغسول وتضم عایه دلا اقات حلیب 
و یغلی عل النار عايه وأحدة و بعدهاً صىه عل نار خفيفة و اعك ان يصیر 
|| جامدا فللا بتطفى مبخل من اسلاك في وعاء آخر وتفيف البه القدطة أ 
وحز۶ا من ا بده واس رعلى سب عرعوب الا 7 وتضها ص نار 
معتد اة وتقاييا حتی تغلي لین و بعك داك تزا وتص ا ف المحون 


بودټنحو هولنديزي 


ضح في اليب ماين ونمسين غر ا من سحو ق أب البزالناشف 
واجعل ذلك في قدر واخفقه واضف اليه حفئذ مايدين غراما من مخ 
| البقر ويقدارها من شح مكلاوي القر مفروم واضف الىذلاكصفار ست 
کات رثات غات 1 وا وا د ار ماز بنا ون 
نوی وار بع »لاء من مغروم ار بې اي کان وافرغ اهز في قالب 
| مدهون بااسعن وضعه في قدر ماء قال يغمر نصف ارتفاع القالب 3 
Ê‏ غط القدر واج له على نار معتدلة مقدار ساعة والماء جب ان يكون دام 
| الغليان وفي وقت التقدهة افرع البودينحو في صحن وغطه بقلل من 
|| عر بى العش الخةوقة بالةطر وقايل من الرم 


E ja ee ی ا 4 کح‎ 


حلوی رمضان | 
اخفق مایتین وخسین غرام) من دق الارز بكبايتين حلب إا 
| وض ها في قدر واغاها على نار معتدلة وانت رك وحله بالسكر حب | 
المعتاد واغله على النار مقدار سبع او ماني دقائق واضف اليه حينئذ 
| بعض نقط روح الورد او الياسعين وافرعه في صينية بعد ترطيبما بالماء 
|| البارد واجەل سمکه مقدار سنتیمتر ین م [صقل سطحه وهی برد رشه 
دک ا و کا رة او مر نة 
| حلوی الاننون 
افةس خمس بيضات كاملة في خمسماية غرام سكر ومتى صار اهز 


! زا اک اليه اة رام دقيق وحفله انون وخل احراء صغيره‎ ٣ 


باللعةة وضمم| مصفوفة الواحدة قرب الثانية على صفيحةمدهونة بالعن 
واخبزها ف فرن معتدل الرارة 
حا5وة النشا 
خد اقة نشا مدقوفة وامخلما وصفما في قدر على النار فيهاما ةو سين ٠‏ 
درم ”عن من ال مید وقلبه غو ربع ساعة وضع في قدر اق عسل ايض 
إإ واقة قطر واترك العسل عل نار خفيغة واحم الى ان يصيرالنشافي السعن 
اق بقوام حلاوة عند ما ياخذ بالف اضف اليه مأبة درم لوز مةشوروانت 
| لقاب حتى يصفر الاوز ع ارفع القدر عن النار وضفاليه المسل المذن كر أ 
وقله دمرعة ولي لصفب ساعة جد ان اسمن قد تلف بعضه مهاده 


ITT 
اخر أ‎ 3 
خذ اقة نشا واقة وندف ماء وغو اقة ونصف سكرا مدقو ورك أا‎ 


ہی ب سے 


س ت 
| الى ذلك ماية درم زبدة وضع الحلة علىالنار وقلبها بكشة على مهل حتى | 
يتحمد ال شا و رصير بقوا م الملبن م أضف اليه و أقه فستقی اخضر | 
وداوم n hE‏ ل ترفعا الا في ساءعة و نلصف ٤‏ ¢ 


غیرها 
خذ اقة نشا واقة من ا)اء واقة من سكر مدقوق وحرك الى انيذوب 
السكر وضعه في قدر واضف الية خسين درم من وضع الجيع على نار 
خفيفة وحرك بكيشة الى ان #حمد وفياثناءااتقايب اضف الها سين 
درم ز باب وخمسین درم صنو بر وشيء من ماء الورد وغط_القدر خر اأ 
| عشر دقالق و بعدها حر نا عل ا لو صب وقدم 
کا حا 
خذ اقة من اميد واوقية ونصف من السعن الصافي الجيد واه إإً 
TONE.‏ وق یاد رور م الى ان پتشرب م انه 


بقايل من الماء الفاتر جين يكون ماكز والعض إمحدونه بخميرةوالبءض أا 


| بدون رة 


م م احةر أوقية ونمف من لب الفستتى او أب الاوز وضع | في قدر 
RE.‏ قايل من :اء وارفءا على النار ر بغا قشر القشر الرقيق عا ع 
وال عن النار وارفع القشر ودق أب الفستتى او اللوز في هاون (الهون) | 
) ریٹا ذم بعد ان تضیف اليه ge‏ ه او اقل من السكر و بعد ذلاكاضف أ|ً 
| اليه قليلا من العطر فيكون للف حشوة كراج وبەضهنم يحون | 
الكرايجبا ب اجوز وهذا لا يحتاج الى رفم الشرة 
e ١‏ ازن واع رکه بيديك عر 5 قاميا ع شمه الى صغيرة | 
Ê‏ غ فشي وافتح داخل القطعة باصبعك واملاها من الثوة ج اجما أ 


۳ 


| كاليضة وصنما على صينية غ اتمل الثانية فالكالكة الخوضمالواحد‎ KS 
| جاب الاخرى ومق ات المل ارسل‌الصينية الى الفرن واخبزها عل‎ 
نار هادئة ر بها حمر م اعدها الى اليرت فبقى عندك ار بمة الي خةايام أ‎ | 
ق تريد ان تقدم هذا النوع للاكل خذ طواية وضمة يا قليلامن‎ : 
ا د : اه على النار ع ضع فيه العدد الذي تر يده من‌الكرايم أ‎ 
| وتمر الكرايج فيا وقدم) لاضوف‎ E الى ان تقل م عقد سكر او‎ 
وي حلب بعقدون کرای نوع من اللوی رسمونه ااناطف‎ 


E‏ ا 
جیلا ته جديدة اهر يز 

اا نصف أيونة حامضة واضف اليها ربج كيلو من السكر التاعم | 
م خذ ربع لیر من الكر ية التي کنت اتپا وخ »پا في واا فوت وعاء 
فيه لج واخفقم|جيدابمىخفقةمن سلاك ٤اضف‏ اپا الفريز ع ضعا في قال | | 
ړز zs‏ غطاها وادفنما في الاج والملح مقدارساءةونصف‌الى ساعتين || 
و بعد ذلا خد سحن وضع فوقه فوطة وافرخ القالب عايه وقدم || 

| 


بوديو البرأس 


رون أوقه من ابن E‏ تاخز الوب بالر شان افرغا ف | : 

وغط القدر وارفءما على النار الي ان تبرد 

ك اخةقی ف وعاء صفار عش ر او افنتي عسرة تة اعرا بمنةوع ) 
Ê‏ امن بعد اخراج الب منه واضف اليه ثانية اوراتق من ا جلاتينا)نوبة أ 
م ضع في وعاء ٹلاثین در) عن الزييب الازمرلي بعد تنقيعه واقسم الى || 
لون ن شق ع ا مر باية واضنما الى ما اقدم مع قلیل || 


جو ج 7ن ل 0 


ا 


| من قا امسق ورطما تقايل من الکیرش م اق ڈ و ن ع 
| قطعة من البسكوتي جيث تكون عر بعة واجه اما في صن مطح 
و بواسطة الجلاتين اذوب والخفوق | صنح o E‏ مود 
مندسط الشكل وز ينه في اسةله وأط واد رب الملائكة اموس 
نصةم بال جلاتین واجەل في وسطه اکلیلا مرکا منحہوب ز دب صفیرة 
و مر بيات خ اکن دال القاآب جرء افر السابی الد کر 


وعقد الباي من نوع اللاتن حي اذا ٤‏ تع ده اضف اله الاغاروارفعه 
عن النار م خذ من هذا اأسغضر بواسطة اللعقة واملاً به الفارغ من | 
القالب طبقات طبةة منه وطبقة من الاسكوتي المرطب بالكيرش 
وي ساءةمن IE‏ اس القالب ف ماء حار ٤‏ لشغه‌وافر وديلو 
في تعن له قطعة من اغبز ا A ne‏ 
ا وارسل E‏ وعاء ف من ا5 ا الانکایزية € | | 
أ واردة عل الاج 


٦ه‏ !ا 


ف ار یات والا شر به 


ااعصل الاول 
في المر بيات 


مرب السفرجل 

لاقتين من السفرجل نصف اقة من ااسكرء خذ ااسفرجل وقشره 
وقطعه قطع صغيرة وضعه في طنجرة كبيرة وضع من الماء اقل من تمره 
واجعله على نار قو ية حتى أذا نضج ارفعه عن النار وأاخبصه بدك ع خذ 
خرقة رفيعة واعصره جيداً بجيث لا يتبقى الا القفل فتكبه ع خذ ااسكر 
وضءه في عصير السفرجل واجعله على نار قو ية حتى يعقد ويشتدولخحةق 
نه پان ا خذ غات تضع فيه ليلا من الماء وترفع من ار بى شيا لعةة 
واقظر ءاي فان زر که باصبعك فعدم فرطه دليل على له فارفعه 


|| وصبه في وعاء 


مر لى السفرجل قطعا 
ی ارج ان وه ارا وارفع بزره وقطعه قطما 


عر إعه بغاظ الاصيع و ىه ي طنحرة وااء e‏ من ره واغله عل 


عر ى السقر جل مېروشا 


خد السغرجل وانشره وابرشه بالبرشة وضم في طنجرة اقتين من 


االسكر ومعه من الاء كفاية واغل عل النار حتى اذا حل السكر اضف إا 
ااسفرجل الذي برشته ودع يغلي الى ان ينضح جيداً و يقد م اسكبه 
| ی الکاسات 


مر لى الزعرور 

اين ن اغ رورا فا كن الف ٠‏ د العرور راعلات 
حت اذا نض ارفعه عن النار الى ان برد واخبصه بدك م صفه بخرقة 
ر فة ST‏ مه آل ا فدکه ٤‏ ضع € ي ءصجر الزعرور 
واغله على النار حتی بعقد و قق نضحه بان قضع و ES Ne‏ 
ففحان وتأحذ من المر بى شيا باعةة ولقطره فوق الاء وع ركه بام بعك 
| فاذا م يفرط فیکون قن أضج فصبه 

عر ف اون الابوسقير 

ى العرن 8102 اا 91 5ا ً عع اکونا 
وارفع حاضہا و کیہ م قطع کل نصف ار بم طولا بمرض البام ولف 
کل قطاعة کیک واراا غ 0 و ر کی ر : وا ز2ا 


واغله الى ان بنج جیداً وانزل حت ببرد وارفعه الى وعاء لیصنی مث | 


اء وقشر عشر ا ت ف ۸ اوداق 4 وض ف طنحرة ومع( 
تیان من لاء واغل حو ع زا وضع فوفها القشر الذي ساقته 
ودع لاك يغلي حقی وقد > واک 
ءر ف الاد مېروشا 
و الكبادة وقشرها وابرشمهامنرشة الجبن وام لرا حت نةج e‏ 
حجر كلس وانةمه بالماء و كب عنه الماء ار بع رات وفي المرةالامسةروقه 


واغ غل الازم ضف الكاد الذي نقيه في طا الكل وضمه في القطر ,| 
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ار د ن ا ا 


eo 


ودعه يغلي حتى يعةد وارفعه عن النار ودءه الى اغد فقد يكون صفى شيا ) 


كاد قطا 


خذ ا 4ا و ارا رقىقه و قطعه 5ط بطول اصع وعرض اٹ 
| واسلقه حتی باغ ٌ صضفه من|ا لاء وانقعه ماءالکاس ۲٢‏ ساعة حتى أذا 
| کان الد اغل < ر وصف الكاد 5 ووقه وأغله حت يعةد وأرفعه 


عن النار ودعه الى الد وارجع واغل حتى ينشف وارفعه عن الدارودعه 
ال الد و کر دلا ار ہا بث لا بھی من الۃطر شیء ی اذا کان 
ذلاك ارفءه من الطنحرة فاه على صينية ی قشف م حل ودقه 
نا واتخله چنیخل حر رولت ار بی بالسکر وصفه في وعاء واسع حتی 


عر ف ون الحامض طعا 
خذ ا"يون الحامض وقشره وارفع قابه الحامض م قطمالقشرقطء 
| کانکار واسلقه حتی اذا نض جا ارفعه من الماء حتى ينشف مم خذ 
اک واغله على النار م خ ع فوقه الو دی سلقته واغل حت بعقدا 
السكر ا وارفعه عن ا ودعه في الطنحرةالىالغدوار جم وضعه على 
النارا لحي راسقت 2 SE:‏ یٹ لا ببق من الةطر شئ م ارفعه ۱ 
من ااقطر وضعة في وعاء واس ع تی نشف جیداً م دق سكراًنااواغل 
ANE O NP E‏ وارجم صفه في وعاء واس | 
ووعه ٣۰‏ روه ورس عليه کل يوم ا الک الناع حتى اذا يس اوعه | 


مر فى فشر البرنقال الافاوي | 
خذ البر تقال وقشره قشرا رقبقة وقطعه على ما لقدم في ابوت | 


ق الحامض وعاله كذلك الى ناية العمل لان حكيما واحد 
| مز ا فشا یفاکان اظ اماتا 
ا البرثقالوارفع ا ر يقد الاصابع واسلقه 
حی ينضح جیداع من الاء وضع ي طنحرة حو ٠‏ برنةالات لاقة 


ف ر واضف لالسكر من لاء قد ین وأعصر قطعة يونةحامضةواغلهعل 


1 1 النار م 2 ووقه ااقشر الذي ا ودع يغلي ہی رعقد س و صه 


e 
خذ من الابوسفير ما كان قدر الجوزة وضعه في طنحرةوا لاء | كثر‎ |۴ 
واغله على نار قو ية حتى ينضح م ارفءه عن‌النار ومن الاء وانقعه‎ N. 1 
ساعة م أرفعه عن الرائتى وضعه في الماء المذب ة۲‎ ۲١ في رائق ااكاس‎ || 
يوماً فارفعة اذ ذا‎ ٠ ١ ساعة وغيرالماء ولا تزال تغيرالماء يوميا الى مماية‎ | 
من الماء وضعه في وعاء حى ينشف وضم السكرني طنج رة ومعه شي من‎ 1 
وأرقعه ع. وار ودعه‎ a لاء واعله واضف ا حت یغلی و بعقد‎ | : 
رد‎ a د م اچ الطتخرة الى ا واغله حح واب‎ 1 
را بمحیث لا يتبقى من الةط رشيء ضعة عل صمنية كل وة وحدها‎ 
عليه وعندها ضعه في وعا* زجاج‎ a OT 
ف زهر الابوسفیر‎ 
مر زح اور ا اواق ونقه من الورق وضعه في ظنحرة‎ 
ومعه الماء واغله عل انار حتی ينضج ورق الزحر وارفءه من اطا وفرده عل‎ | 
لوح وغطه بخامة وخذ شوبكا ورق به الزهر حتى نشف من الماء م خذ‎ | 
EPL ا اقة واضف اليه قدحي ماء واعصر قطعة يونة‎ | 0 
فوت السكر واغله على النار ثم اضف اليه زهر الابمون واغله حى يقد‎ | 
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| عر ی الباذتجان 


ّ 
| ڪل ن الباذعان صغيره وارفع یه واس لةه صف اة وارفعه عن ۳ 


Cil وامرت ثانية بالرقة ۾ ضع‎ PIN E EAC 


_ | مرا بان تضع في فنجان وتآ خذ منالاطر يى بلمقت ولتار‎ E 


الذار ومن الاء دى نشف واکل‌اقة باذنجان اقةونصفسکر ne:‏ | 
ف طنحرة ومعه من الا“ قدحان ومن عصير الايمونا للحا مض ر انين Fe‏ 
واغله عل‌الذار غ خذ الباذ نان الذي ساةجه وكش قرنةلوشك|اباذ نان 1 

بکش الةرنفل الى اانهايه وضعه في السکر والق من کا ےه ا 
السکر مع ااباذان واغله حتی يقد وصبه في کاسات ری ۳ 


مرب النقوع | 

خد النقوع وارفع نواه وا نقعه ف اء الغالي ع خد التق والاوز . 3 

وقش ھا واحش النقوع بقلب الفستى ”ی النيانة . ال السكر ٤ : dan‏ 
شيء من اماه حتى يصير قطرً واضف اليه اللقوع ودعه يغلي حى ينج | 
ii‏ ل الا ر ی ارد دغه e‏ ساعة ٤‏ ارحءه ا اانار واغله ہی 
AT‏ حیدا کے 5 ~2 ي *يء ۳ القطر i‏ وص ي وء عير 2 < 
i BE‏ 0 وقطح 3 واءصرها ي ڪر ن وقشر 7 
البةيةوخذ الايمونةااتيعصرتما وضع فيالةشر الذي قشرته ودقالكل || 
معا جدا م صفه في خرقة وابرشه یٹلا بابق : شي E‏ ۰ 


|ٌي طنحرة ٣ As9‏ اء قد ڪان واغله حی بکاد قد وان ال ازوم 1 1 
| الذي عدر نه وەىقة صءيره من احامضس الأيمون‌ودءه بعةدوقق اضیر 


۱۹1 : 
3 


. 


گن انار ودعه يبرد قليلا م م تخذصرك وع عشرة‌فانا ل الرارة آّ 


| ل 0 اوان الفق فز پشلة ية واخفق القطر حی اتد و ص.ه 
ف وشات ار ف 


3 
ET 


ا 


| خذ من المصطک ۳ درام ودقه ناع) والخله واجعله في وعاء خذ 
من‌السكر اقة و ضعه في طح رة ومعه من |)اء قدحانواعصرقوقه قطعة لعونة 


حامضة واغله تی بعقد وحقق نضحه‌بان نةطرمنه باعقة في فنحان فيه ماء 
رک باصەك فعدم فرطه ل على اضحه فارفعه عن النارودءه برد 
م ضع اصبعك في القطر وعد عشرة فان احعّل اصبعك الرارة يكون 
|Ç‏ قد حان اوان الفق لذ خشبة عل ما لقدم الشرح ا ا 
| يشتد بجیٹ لا آسخطيع الشبة بره به وصبه في کاسات الر ب 
مراي الت 
e‏ ونقه وارفع قشره ود قه قایلاود عه 
کو م 2 وعقده على ما تدم الشر ف زف 
المصطك واخفق القطر بالشبة قليلا م اضف اليه الفستق واخفقه تق 
یشعد ولا تستطیع ET PLE EY‏ 
مر بی الصنو بر 
خذ من‌الصنو بر٣‏ اواق ودقه علىما ذكر في التق وارفعه في ڪن 
| غم عقد اقة سكر واخفتما على ما لقدم ايض واضف اليه الصنوبر الذي 
| وقةمەواخةةها مما حت يشتد و يه ذرعى ا لشب ة ابرم وص ەف ی کاسات امرف 
3 مر بی التقاح صعیحا 
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في الفنحان وع ركه باصبعك فان م يفرط فذاث دايل على نجه فارفعه 


ن التفاح المغير المعتدل احج وقشره قشر ةر عدج تەي | 
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٣‏ زره و ضعه في طنحرة والاء دون ا واغله حتی ينضج نصف اانضج م 


| اضف اليه افة من ااسكر و 


0 


| واغله في اقل من مره من الماء اضف اليه اقة سكرواغله حى يعقدوارف‎ ١ 
عن النار وارفع ءروقهوصف في وعاء واسع حتی نشف ودعه الى الذد م‎ | 
ارجم الطنحرة الى فيا الةطر الي النار حتی نغلی واسقط التفاح فيهاحتي‎ 


+ 
@ 


ت واا عن النار م ارجم فارفع التفاح من القطر ودعه في وعاء 


۱۹۲ 


حتی بردو لسکرالسکر عليه م ارفعه من‌الطنجرةقرصاواحدآوضعه في قصهة 
ودعه ایام حی شف ٤‏ افرد کل تفاحة وحدها وصعه ف وعأء زجاج 


خذ من التغاح أقة ۋقەمرە وقطعه ا واتره با اء واأغله حی 


ينضج نصف النضج م اضف اليه اقة من السكر واغله حتى بعد وصنه 
ي کاسات ارب 


مر بى امش اللوزي 

خذ اقة ”هش اوزي في اوائل نضجه واقطعه قطمتین وارفع.زره 

| خذ جر کاس واطفته في الماء وار که ره م کف لاء وغيره ادح‎ ٤ 
عرات وفي الامسة انقع في رائق الكلس المشمش الذي قطعته ودع الى‎ 

الغد م ضع من ااسكر اقة في طندرة ومعه من الماء قدحان واغلهوارفع 
| امش من ماء الكل واغله في الماء العذب البارد وصفه في الطنحرة | 

[| فوق القطر واغله حق يعقد وصبه في کاسات 


خذ من الذراقن أقة في أوائل نذحه وقشره واقطعه قطعتین وارفح 


اغله حتی يعقد جیداً وصبه في کاسات 


2 


1 فر القاض ( اکر ) 
خذ من النحاص ااشاعي الصغير افة وقشره ودعه في عروقه‌واغل في 

|| طنحرة اقة من السكر واضف اليما قدحين من الماء ماف النحاص الى 
القطر واعله حت يقد وارفعه عن انار ودعه الى الخدوارفعالحاصمن 
القطر واغل القطر وحده حتى يقد م ار جع النجاص اليه وارفعه عن‌النار | 
في المحال ودعه في الطنحرء حت ببرد و وسر عليه ا واا 
في نقيعه في الطنحرة ضع في قصعةواحدة فرصا واحدا وار که ایام | 


اشر جی دا غ فرّد کل حاصة وح ھا ورتبه في الزجاج 


در بی الاجأاص 
خذ من الاجاص اقة واغله بال اء الغالي حتی ینتقع جيدأوضع ف 
| طبحرة اقة من السكر وقدحين من الماء واغلحتى اذا مار قطرا اضف 
اليه الاجأاص ودءه يغلي ي الةطر حتى يعقد جیدا وصبه ف شات 


mE 


مر بی الکرز | 
خذ اقة من السك واغله ومعه الماء القليل حعى اذا صارفطرااضف | 
اليه اقة من الكرز المةسول واغله حتى بعقد و !سر عاكنا وصبه في كاسات | 
خذ افة من السكر واغل في قلي من الماء في طنحرة حتى مقد م 
| خد 2و ٤‏ اواق من الفر بز قە من اعروق واضفه ال القطر ودعه يغلي 
| قااد صءه في کا ات 
مر ى رهر اأمنفسج 
خذ زهر الامج ونقه من العروق وضعه في طنحرة ومعه قليلمن 


nae 
اضف الله اق من السك اودع يغلي و دەق ولسج‎ ٤ لاء واغله عل النار‎ 
و صه ی اسار‎ e 


بل الاصفر الک ا کین ريت |1 
خذ البح | صەر ۱ لير اللصري وقشره جن رہ ri.‏ 

ف طنحرة وعا AQ‏ ا O e4‏ ا واعله سو تی ینیع صغه‌من‌الاء | 
سے ی نشف م ارفع نواه یٹ ا تتح ال لحة وأحشه اما a‏ ب الاوز || 
واما بقلب الةستق مقشور ين وخذ كث من ااقرانل وشك ابلح دضع | 
السك ري طنحرة وءعه شي من الماء وأعصر فوقه قطعة لجونة حامضة 
واعله على النار واضف اليه الاح ودعه يغلي حتی دعقد وأرفعه ء 5 
وده ای العَد فين 7 دی شتا من اء ي الط E‏ الغلي حتى 
مغد ا و صب SEU‏ 


۴ 


مر بی ا جحلب 
٠ E‏ أوقية ومن a‏ 28 عرام واضف الا ا | 
١ ROH‏ ر بونات‌الصودا علولا باوقية من الماء حتى اذا صار 1 
دقو 3 ام الشراب صه ٤‏ گون ضما ف فرن حام َه وء حف ا 
فیہا فمو عر بى اللبب اذا ذو"ب منه ۰ غراما في air‏ 
کان د ۳ ۴ EE‏ عق ن E‏ عاد 2 و وده و ضاف هل الأرنى 
ا وة والشاي e‏ عن الا 


AE 


خذمن السكر المدقوق . ۰ع رام ومن النشا١ ١‏ شا ١ ١‏ واغل با لاء الكاني أ 
حت يعد وارفعه حتی پبردواضف اليه ۰ ه غ راءامناكاي ءزو انحر || 0 


| غرام من السكر الناشف وضعه في قوالب يجمد فيما٠‏ ذلك راشا 


eı‏ او + ن 


1 1 


مر لى الورد 

خد اققین من الورد النقي الالدي وخس اقات سک تضع ار به]منها 
ي اقة من الماء على النارالى ان تصير بقوام الدسل الاإيض ۴ خذ الاقة 
انكر ا FR‏ متو س ط) وضعرا فوق ذلاک دعك أن تدعك الورد 
و دا ی لای ارا 1 غ بار خي وساد وکو 
مخطی ولا ا ولوانزل عن النار حتی ارد 

نا اصام مر بى البنفسج وزهر اعون وزهر النارخ وزهر 
دوسف افند ي والبر تقال 
) مر ى الوشنة 
انقع الوشنة ثي الاء ح تفرش و ينفش م انزع النواةوش كحي حة 
ولاقتين من الوشنة خس اقات سكر واقة ماء وجز+ من مأء الوك 
فاغل على التار مثل ء رى الورد تم ضع الوشنة العلومة فوقبا واغل على | 
النار مقدار ساعة وعند النضج قطر عليما شيامن ماء الورد وهكذاا تل 
ت امم والتين 


الفصل الثاى 
في الاشربة 
شراب الورد 


: خذ مأء ألورد وضعه‎ ٠ اواق من ماء ألورد اقة من السكر‎ at 


ا اقتیق املا من الشراب ملقة وصيها فاذا 5 ا القطر 0 1 


۰ 


س 
| خط يکون قد جز فارفمه عن النار ودعه برد قلا م صبه في اا 
| واخنها لاجل حنتظما 


1٦ 


یی 7 یی ا 


شراب النقسج 

خذ طنحرة ة وضعما على النار وفيما نحو ٣‏ اواق من الماء ودعما تسخن | 
| م خذ من زهر البنفسج حو أوقرة وقطعه من‌عر وقه واضف د 
ادا علي اول غلية ارفعه عن التار وفي الال تكون قد غطيت الطنحرم 

| محافظة على راحة البنة-ج ودعما ترد م صف البنفس نخ بخرقة رقيفة ف 
أ طنجرة اخرى واضف اليه اقة سكر واغلواعصر وونة حامضةولاجل أ 
اتحقيق ارفع من الشراب يلمقة EGR‏ 
أ قد غ ز فارفعه عن النار عم صفه في قنالي واخقرا لاجل حفظا ۰ . 
من بصنع هذا الشراب تاتا من زمر لبد ساره وذات | 
| اولا الشراب السيط من سكر وماء م يضف اليه بعض نقط من المطر ًإ | 
اوسع مکناشراب ایر ارز وغيرها من الاشربة التي لتر چ ٢‏ 


n TO 


خذ من الاوز الحلو اقة ومن الاوز ETO‏ موالى با النال | 
واقصره ودی ناتا م خذ ۳ اواق من ااسكر واوقيتين من ماء الزحرواقة | 
| من اء واضف قليلا من‌السكر 0 اللوز المدقوق وضع في خرقةواسخلبه || 
! بالماء وضعه عل نار خفيغة واغله م ارفعه عن اانار واضف اله ماءالزهر آإ 
| وده ارد وصبه ي قاي NS‏ وان ش٤‏ ت قدي کاس من | 


: | شراب اللوز E‏ ويه حو ملعقتين واملاها ماء 
لاقتين من الغر اندي ٩‏ اواق من السكر . خذ العّر اريه 1 ٤‏ 


سے 


پ 
i‏ = ا 
i‏ . 


واضف اله ۹ اقداح من ال اء واغله بحیث بصفي ٤‏ اقداح صفه 1 
بخرقة واضف اليه السكر واغله على نار خفيفة حتى اذا عقد قليلا ارفعه | 
عن النار ودعه برد وصبه في قناني وسدها سداً ع وهو شراب ذو ا ١‏ 
فوائد ية ا 
شراب السوس 

خد عرق الوس وانقءه ٠١‏ ساعة وصفعنه الماء اأرائقة وأضف 
اليه الاح وقدم .وقد يةوى او يخفف بز يادة الما* وقاتها 

وةس عليها شراب الرنوب على انه كغيراً ما يضاف اليه من خيرة 
ان ا ی کی ا کا ر وت نایاو ره 
وما شا کا 
اماخلاب أللا نا 5 نع‌هکذاخذااز بىس ۋانقە»بالoاء‏ و خذ عصيره إا 


ارات وکوا اف ا ای ن الیک 
شراب البرغموت 
| خذمن السكر ٣‏ اواق ومثله من الماء م خذ برلقالات او لمونات 
: حاهضة واقشر قشر ها الاصفر رقت وأضغه الى مذوب‌الىكرواغلواقشىل 
| الزفرة م اقشط اعون او البرثقال وصف عصيرء وصبه عل ذوباالكر | 
اعرد وارفع ء عن النار وارفح القشر وفيه ملعقة من خلاصة ا بت 
وصبه في قنالي وس د ها وهو احسن E‏ اجاج 
شراب کبوش الشا 
خذ ما تڈاء من الكبوش واءص رها في ا f‏ وصغما بكس من | 
الشاش وضم كل اقة من الءصير اقتين من السكر ٠‏ وضمما في قدر تحار أ 
بذون تشين نار قو بة د بح ساعة و بعد ان تنزها عن النار اقشط أل 
الزفرة وات ركا في الوعاء افخار الى الذد | 
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شراب الر تقال 


1 يعصر البرلقال و يصنى الءصير بقطعة شاش رفيعة ع ضع لكل مل أ 
4 فدح ضير قدي سکر ناعم منخول ولکل ٥‏ اقداح عصیر برقال 


فدح عصر حامض مصفی ٠‏ خل ٣‏ اوای a‏ فطع صغبره فدر اللوزة 
حك على قشر البر لقال حتى يغطيا الةشر وقصبح صفراء ع بذاب قظع 
اک بالءەبر حہدا إصش العصبر E‏ 4 وو صم قنالي‌ناشغة 


جیدا وح عاره 


4~ 9 
اش 5 ۲ 


5 ا وانزع زره واهرمه م خذ > ونات | 
واقجين من “وق السكر ع ضع في وعاء غار ۳ اقات ماء واغل e.‏ 
دققه م صب فما از باب والايمون‌والسكر ودعہا على ١‏ دقائقی وما 


ي وعاء وسدها دا کا وس کا عرتين في النهار وذلاك عار بعة ایام 


يصاح اتی اغا اردب الاج باقداح صغار 


التھی ۰ 
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| الاب الثاني 
في الوان الطعام على الطرية افر ية 
القسم اذل 
ف المرقة والشوربا 
المعصل الاول 
نگنا في الكتاب الاول عن تدبير النزل والطبخ وقاعة الطعام 


| والّو ين ومدالو ائد والتةعليع والوان الطعام على الطر يقة ا : 


|| غير ذلك و اماي الكتاب الثاني e‏ ف ا ع لار بقة الغر 


| ی قر وا ب ki EA‏ 


1 | ومقاطش والقتص واأعلك ى إل ري والري والحضر واابيض والمعكرونة 
1 | والڈعر د د4 والللويات 


في المرقة 


المرقة وهر الطبخ علد الغر ہین وام الاغذ ية الرومة EE‏ 


| کغیر من الاتضارات الطبخة كالينا والھالے) والمصير وغيرهفالرقة 1 


اذا كانت ءہيأة لا بباغتك الضيوف ٠‏ ها كر ءددم اذ يكن اللاي 
| ان زعد اکل عدیده ي وةتٽ قارل فيض وحه سكم bs‏ 
و نكشاث سار 


ارق ي اشرق مرق الضان وي ا مغرب عرق الةر وتوجد 
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| مرق أخ ر كثيرة كامراق الطاثر والضر والامماك والتتص من الطاثز أا 
| والحيوان وللرقة عاية اولية اساسية في المطابخ وي ركن لن يار سفن | 
| الطباخة او قله واذا امحن في ما نوله في هذا الاب رصنع المرقةا نة f‏ 
| وي ت ركب على ١ا‏ يأفي 

ف 0۷ Eo‏ 
العظم ( قدر ما يتح ل الحم ٠٠١١٠)‏ 1 
ا 


ماح ٠‏ حرام 


۶ | 0٠ جزر‎ 


بصل 
۱٠ E‏ 
E‏ » | ع 


ر 


| 
2 bi IS 


o لے‎ 


يشك كش قرنفل في بملة 


| ومن الناس من يضيف الى الرقة ثوما على اننا لا تجسن ذلاكلان 
طح الثوم قوي يفسد عطر ية اأ ق فضلا عن انه لا مکن نقد يما ريض 


8 
أ 


المرقة لها دب الفاخر 5 
الحم 0.٠‏ جراما 
1 من العظام قدر ما يجت ل الحم 
5 اء ٤‏ ارات ۹ 
الزر ° | 


البصل 
الكراث 


الكوفان To‏ 
القرنفل ۲ ح 
اللفت ۳.۰ 


و لاز لال الرل كفي وجب الملز ية الاو لار بخة أو ةا 
| اخاص وه كانوا اين فقط نكن بتاء المرقة الى الغد 

FE kz 2‏ کک و 
ولم ل الاي المرقة هو نل اامقر وعوده ار مه ولم الكف 
والساعد واأفخذ اولي لارقة وتصدع ارقة من عظام الملل على ان مرقتء | 
[| خفيغة لان المعل خير الح للشوي والمةلي وليس فيه عظم كاف لعكون 


مرقته على ما برام من الخودة تى ولا مسلوقة 
طر ية صنح المرقة 
اما الرحاق AF‏ من ا فالةدر الذي حس ات ناره ملد اللداية 


| عر اث ساعات ولا يتاج الى ان ةه واذا اقتفى ان لةوي النار 
تجدب مزيد اشتعاطاء فالار القو ية لا توافق المرقة اصلا فاعما لقطاب 


غي إالمخجرة لكن لا 2ك EE r EE‏ 
إ| كان الاناء حك الغطاء تعكرت الرقة ٠‏ انسل العظم من مادة ال يكر 


| و٠تىاخذت‏ تز بد بر دها بأضافة الماء الباره واقشط الزفرة عنهابلمقةمغة.ة 
واغابا اتا واقشط الزفرةحتى اذا كان ذلك تكون المرقة خالمةمن 


ا رط ان E‏ فان ا۳ اطاف :ناشت للا کوان 


العظام المكین الک ج في اجره الءظام اول غ الع فوقہا و صب | 
| اماه امفاة وضمما عى النار وضف الها من الل ٠١‏ او ٣١‏ جرا وافلا 


ا 


شا 


Y۲ 


ازفرة وامسح حافة الطنجرةجيداً واضف المضرة المذ كورة اعلاء ودع أ 
١‏ تغلےی‌حتی اذا اخذت بالغلان خ ع الطنحرة عل حافة اوقد يث لا مق 
|| الا ثاغا على النار کا قدمنا في ا وغط بةية آلنار بالرماد 
| لمر القايان خس ساعات اذاكان الاناء كبيراً ولا اذا كان صغيرا 
| ول تدع النار تنطفي حيث بطل الغايان وأذا اقتفي ولرد ا 


في الموقد احذر من عر يد الغليان فمن شروطحسن المرقة ان تكون نارها 
مققظتمة الذرجة يزان تكون عل ناربغادئة درجتما واتحدة 
وەىخارت الرقة ارف ا منها وضعه ي عن وذق المرقة أ تمل ادا 
a‏ ہا افا لأشور يا واذا ا زیاده ملح فيخون ذلك في القصمة 
بقتضي ان یکون اح المرة فة قليلا ففي مدای اشوا ن ا 
فق استوفي 2 اثناء الطبخ AGE‏ 
وشم الدهن 


متى أبعدت الطدحرة عن الذار اقشط الدهن عن الرقة ذلك لا بد 
منه أصحة وللطعام معا و ينبني القشط بالملعقة الحاصة ,ذلك ولكن حذار 


من قشط المرقة مما و ينم ذلك مت ى كانت الطنجرة في حالة الغليان وهي 
أ على حافة الموقد 


واما الدهن ا ارج من المرقة وغيرها من‌المطبوخات نى ما 


للقلي د يسس اللاعت او ضعه على نار هادثة سأعة ودغه برد دم 1 


اع 3 ص مصفاء 
اعتبارات في الخضرة لمرفة 
رة ٤ re‏ المرقة فاا تصاح طم | ولان دشر ط ان 3 ت 


الضرة في المرقة أكثرمن الوقت اغى انغعما وم لجن اخر جما | 
من الطنحرة وضمما قي العن | 


By 


ولا بخنى ان الحضرة اذا ا“نرت مل) في المرقة نقصت في طعما 
وول له انك طم باجزر ÇÎ‏ را لفت اذا ا 6 بالمرقة فان آآ 
هده e‏ قل a E‏ 2 سارة المرقة لاي ر خت نیا ا ۲ 
جوهرها ا ان الوب لمر a‏ ولیس الخضر 
والخةرة ي الربيع و الف !طری مھا ي ا الفصول وتنضصج 
من ٤‏ م لسولة فف العا مە ر ° افج وعليه يقتي عر اعام الفصول ٤‏ 
| اا ل 


في تلوين المرقة 


ر القوم 2 اسعون في تلو ين اأرقة 4 ذه فزلك لا بزید | 
في طممما لکد جسن منظرها في المين تلاك نةظة هاءة في |. 0 
شن رغب ي تلو ين الرقة يجب ان بحافظ على طعمما ولذا ننه نصح من 
رغب في هذا التلوين ان جتذب :7 الصل الحروق والزر الحروق 
الى غير ذلات من ادراق 00 6 0 ار ا ا 
الارنات عرو ى الك 005 000 005 5 8 
خذ من اشكر التاع ر ی کی وکوا تیرما ات 
قر کا مل خد Eee d2 gE o y5‏ 
8 بال مءةة من وقت الي وقت | 
ومتى صار لتك الارن 3 00 <£ E ge ata‏ 
ودع السكر يذوب عل POR NW ET O PE‏ 
ېرد م ضعه ي قد OD a:‏ | وا مله حین الا5تۓاء 
| ولوين المرقة بهذا EAN‏ قبل لةديما الي السةرة خہس | 
E EL a a SÎ‏ 


5 و ۰ 


في حفظ المرقة 
الشسرط الاول في حفظ الرقة قط الدهن عنها: وان تصن جيدا 


وقبل ان حرزها في الوعاء وتسده دعا تيرد واحذر من رفع الغطاء عن | 


الاناء امحةوظة فيه ومر الرقة ايام الشتاء عفوظة يومين وثلائة لا 
وا تذرير اما في الصف فيقتذي غلم في كل بوم وان تنظف الاناء 
جیدا قبل ان تض ما فيه 
في اطالة الطبخ 
لاجل الصول على مرقة جيدة جب ان ينضح الم نضع) تام فلا 
بزاد ولا بنقص في شه بل يكون على قدر الاقتةاء 
وقد عين خمس‌ساعات اطنحرة كبيرة ذلك عل وجه التقريب اذ لا 
يکن ان تعطى في ذلاك قأءدة مطردة فان من ا \ يةتقضي ز بأد في 
الطبخ ومنه ما بقتضي زمتا قليلا وذلك يكونحسب سن اليوان وطبعه 
وار فة نض الطب خخذ بعد ار 2 ساعات او ےو الامسة ابرة و جسم اني 


f 3‏ چ سے ” 
ا لمطبوخفاذا خر قته إسمولة کی ا قد جو ونا لرقةاستوفت‌شروطا 


غبرها ف المرقة 
ضع في طنج رةقطعة من الغخذ او الساءد(والنخذ اجود)واذا اضغفت 
الى ذلك دجاجة قتعم الصنيم واء لا الطنحر ماء بجي ثتخمر المعو يوضع 


اعتياد يا من اماء ليتران او ثاثة لكيلو غرام ونصف من المحم واضف الى | 
ذلك قلبلا من الح وخم على نار هادئة قبل الغليان حتىأسعان الطنحرة 
وا وترفعحرارة الماء بالتدرج فتوسع اليافعضلات الع ونل 
الاد“ الغروية التي فيما وعددما يزاد القدر شيمًا فشيتًا فالارة الخذيةالىفي 
عضلات م المحيوان ويالةسم الاد م فیه غل‌رویدا رودا فتعطي المرقة 
| د سامة ٠‏ ويب ملاحظة النار ان تكون داع معغدلة لان النار الةو ية أ 


0 


0 
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تجمد المادة الزلالية في داخل العم وخ صل من غ عل SAT‏ 
ق لا دسامة ولا طعم ما 
| فەد أن تکون قد رفعت الزفرة عن ااطنحرة اضف اليا شتا من | 
| الجزر والكراث والبصلو بعد ان تكونشككت في بعضما ثلاث م ىكىش | 
0 القرنفل ودع تغليشيتًا شيعا ي خلال اربع ساعات فاذا اتتدتعلهذ, 
| الطريقةمحصل على مساوق طري وحسن‌الطعم وع ءرقة دة ومغذية. ت 
aE‏ 
في الشور با 

شوربا الفطار ية 
1 شور با اللبز 

خذ المرقة حين قشط الدهن عنما وهي تغلي وتزل الور با 

فيكنى لاربمة اشحخاص ليتر من الرقة وء 1 جراما منمادة الور با | 
اما شور با البز فالتا ي اعاس د ا ور اا ن اط 20 ا 
العصير والحضرة فدون شوربا از اة a‏ من کن “میک وک | 
| كثر المدعوون أكثر من المرقة والبز بلنسبة إلى عدم واقطع الرغيف أ 
قطماً كل قطعة غلظم| نتير وضع هذه القطع في الور بية وصبالمرقة 
فوتما بجيث تغمرها وعندها يضاف الى الشور با السكر المذوب ولح أ 
الش وربا عدد اخاجة | 

ولقدم الضرة عل حدة في مقن عل ايا في اخر مر مما قكون قاسية ا 
وكغيرة العروق فعدم لقديما اولى وأستحمل ايض لاشوربا قطع خبز “تهر 

شوربا ابل 


خذ من ل اابقر اهبر أييرة | ونصف دجاحة منسولة الظام | 
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واسحتق ذا تكله وضع في طنجرة مضا اليه من الح جرام ٠١‏ وحاما بليتر أل 
) ونصف من الماء واطبخما عل نار هادئة وح رکا بده وهتى اخذت ق أ 
3 الغليان ضع ا لإزر والافت والبصل والكراثوالكر فس المغروم ودعما تغل | 
٠١ |‏ دقيقة م صفا وقدهما على المائدة 
شوربا الشعيرية (الصو بو) 
خذ 1٠‏ جرام) من الشعيرية واغلا ه دقائتى في ليتر واحد من ا)اء | 
الةالي المضاف اليه اربع جرامات من اا ع بردها بالاء وبعد ذلاك صنبا | 
2 جصفاة لاخراج الماء مما غ الةا في ليتر من المرقة الغالية و ركا ةة | ٠‏ 
واقشط الزفرة لئلا جبل ودعها عى نار هادئة ٠‏ دقائق عل حافة اوقد اأ 
) | مفطي) من اللخرة ثلائة ارباعما واقشط الرغوة ءا لقعرف ”ما ذلك ًإ ٠‏ 
5 | ار نوصيك به في کل ما تعده من الما کل على اختلاف ضر به م قدا أ 
3 و وسک دا کی کور اکر ی اع ارز کف کک 2 
ايطاليا وغيرها من الاستذارات البينية وكغيرا ما يقدم مم اير ية اأ 


a £ 
. 
> oO 5 8 


ت 


کن من ابن E‏ 
غیزها 
اغل ي طنذحرة بالرقة اة بقدواس و صل مشکو ك ا کشانمن 
؟ | القرنفل ودعما ربع ساعة على النار حتى اذا غات ضم فيا الشعيرية بد إإإ 


ان كون كرتا قليلا لتكون قصيرة عن اللةة في تناوها فيكفى اذ أ ) 
IF 1‏ ر سأاعة اطبخہا ا 
2 اغل ٠١‏ دسيلترمن الأرقة واسكى في المرقة يدك شا فشا ٠‏ > 


۴ جرام) من التاروكا اهندية وباليد الغانية نوک ا 4 ایل‎ 1 ٤ 
8 
| ا | حى اذا سكبت الكل ضع الطنجرة على طرف الموقد واحك غطاوها لتلا‎ 


|| تجمد على وجا قشرة ودعها تغلي على نار هادئة ٠+‏ اة افثغ ا 
الزفرة عتما وقدمبا للائدة 
شوربا الارز 
احسن الارز الذواتي ٠‏ اغسل ٠١‏ جرام] من الارز اث 
واغله في لر من الماء الغالي وحركه بال ملعقة م ضعه بالماء البارد ع 
بم اة واسك ا ي 4 دساتر من |( ره ا ا 6 HT‏ بالملعةة 
اک ماز ج ا ا ودج الطنحرة دعك ان تغظی لا ر ل4 اا اعرا Yo‏ دةة4 
|| على حافة الموقد حتىبمطى!لارز وقتا لينفاش م اقشط الزفرة عنما وقد ميا 
على ا)اندة 
غبرها 
E ON bk‏ اکا اا ا الپازد راز 
ك دق ى ا باأرةة شش فشا واطبخه على نار هادثة واحذران | 
خث ر ا اذ یلار ان یکون ک ا حتی اذا ضڪے 
i 0‏ انه اذا سی الارز ”ره E ie‏ 


| کر O‏ کد لا تروق للذظر 
شو ربا الارز ااا 
تصنح شور با الارز بالایب عاط الارز بالخلب وشور با یل 


اللوز باضافة ست لوزات ءرة *“حوقة » مع قايل ٧ن‏ اخاف ب الغلي واء رها 
| کف یرانق 


شور با الارز بعصهر البنادورى 
هذه اأشوربا تصنع على مال شوربا الارز الفطار ية على انه يزاد 


ae mI‏ غا 


۳ 


eril -# 
TINS hd 


1۷۸ 


ليما فقط عصير البنادوری ومن م خد انى عشرة بنادورى واعص مرها 
وصةبا و صب هذا العصير في الشور با قبل ان :ةدم ا مخمس دقائقی 


شوربا الارز 
خذ الارز ونقه واغسله واطبخه عل ما ذكرنا مضيفا اليه ًا من 
الزعةران وثلاثة رووس من الفليغلة الجراء مسعوقة م قطعة من السعن 
او قليل من تخاع البةر المذوب وقدمه على جاط مرقةخاترة موضوعة وحدها 


ي شور بيه 


شوربا العيد 

اسکب ٥۰‏ جرا منالسعید في ٠١‏ وسيلئراً من المرقة الناايةوانت | 
2 بلعقة ا يخا حى اذا امتزج اليد غط ااطنحرة جيدا وضمما عل 
حافة اوقد ٠١‏ دقيقة واسم انما تغلي ملي) عل نار هادئة 
| شور با الخز المفعت 
ERE REL TG As e‏ 
Ah |‏ لان اشر المقطم ل بقل دسو له E EF‏ اغاز ا ودع | 
| يغلي على مل ۲۰ دقيقة وانت خڅ رکه باءقة خش ومتی ذاب البز قام) 
وصارت ااشور با خاترة قدمما للائدة أ 


رها 
N AB‏ ي طنحرة فا ماء بغہرهحتی بددل‌ومعه || 
٠٠٠٠‏ جواما من السمن والفافل واألم واغله ساعة عل حافة اوقد اد على | 
ار هاد٤ة‏ لاو اصق وعندما شاا عل المائدة اضف اله روب من صةار ] 
ال قاتا ةليل من الايب واأز بدة المقطءة قطعا صغيرة ولا | 
5 هذه الوربا ميكه كثيرا ومن الناس من وصفي هذه الذوربا ع 
نها تخسر بذاك جانباً من خواصا 


س 


د 


1۷۹ 


شور با ا غوف 
کور با الأفوف موأفةة ي اکثر الفصول ء٠‏ ا مل وفة صغيرة وانزع أ 
| منها اوراتبا الاولية لاما قاسية واقطمم ار بع قطع واغسابا بالماء جيدا 
| وذبلها بالاء الغالي تو ٠١‏ دقائق مع ۲ ايكثو من اللارو( حم النزير) 
٤‏ انة٠ا‏ بالما, البارد و بهاتين اام یتین سہل هضمہا حت اذا انتقءعت 
ا ودا ونظفت اء مرها جیدا کی رج الاء منا م ات كل قطعة منهابا مح 
|| والبهار وحضر باقة مز بنة جزر وء ٠‏ احرامبصل و٠ ٠‏ اجرام ملح وه | 
اش قرفل HE‏ بصلدین 2 ار بع قطم اللفوف في رة تسح 
| من الماء ليتر > ومعما باقة جزر وبصل وضع على الملفوف °٠١‏ جرام ٠ن‏ 
| شا كلة البةر 
ایكتر ۲ من اللارد الصغير المدبل مع الملوف واضف من الاء لتر | 
! واغاما وانزع الزفرة نا حیدا ووعرا تغلى O E‏ على حأافه الموقد 
: ج أ 
| واخرج العم واللضرة واللفوف واقطع ا ما 
٠‏ اة جردا فى اأرقة و ا ر ا ات كن د را | 
N‏ 
غذ من المرقة ١١‏ دستلراً وق ٣١‏ جرام من الس من‌الورق ولا | 
ا نق إلا الاعبا وذبلها باما“ الغالي ٠‏ ادقائتق م ممما بالماء البارد م | 
اعصرها قو يا حقی خر ج )اء منہا واصير اشغة وض مما في رة وأضف 1 
|| الا ٣‏ دسياتر من الرقة الفطار ية وضءما على نار هادئة حتى مختر المرقة | 
اال قن ان بلسي انلس باحر ا ل ى وات 53١‏ کات ا0 
قو ية واضف الا ۸ دسي لتر من المرقة واغلا حى اذا غات غايةواحدة | 
ضما على حافة ا موقد ٠١‏ دقائتق وضع >٠‏ جراما من الحبز في الشور باعل | 
eras‏ 


لااد جر e‏ 


| | مغال الشور با الفطار بة واقشط الرعوة عن وج هيا واتمس الشورباوقد ٠ا‏ أ 
اده 


2 الشات 


خر غ . ن حرام SRR RT a ٠‏ 0۰ ۰ بصل ° 0 
كرفس بعروقه ۱۲ غوف 9 . خس ۰۱٠۰‏ حمیض ۰*۱۰ روس ورق 1 


الك برة 8 
حف الجزر واللفت ونت الكراث والكرفس والبصلءاالفوف ونظنه 


| واغسل وامح كلا منهواقط مكلا من‌الكراثوالكرفسوالبمل وال زر | 
والاغت والملةف قط E‏ احداھا ۲ ماامماروع TTA eK‏ أ 
هده القطع ٤‏ طنحرة ومعرا اسن حافظاا خض والحس والكزبرة حا( : 


وحرھا عل نار قو بةوح رکا بال ةة حی اصدر E‏ د کورةباون 


ت س س 


المح وال لفل ودعما تذار ی ت حاف اوقد ۳ ساعات عل نار Ea‏ | 
tg‏ تی اذا اخزت بال لي اضف ا خض والس والک. زره اا 2 | 
| وضعتا في الطنحرة ي وسار اةرة ي وقتواحد اعتھا ست العمير 
|| من ان نتةلى بالسعن وا ا بالشور بية وقدمما لادء 
وتصنع هذه شور با الجوليان فطار ية ابض واستمضارها كاسقن ار أا 
| الصيامية على ان الفطار بة تصنع بالمرقة والصيامية بالاء و بقتفى ف || 


0 
: 
: 
1 


سور ا البصل 


| جرام من البصلل ونا واقطم الصلة قطعتین م افرزما‎ eta Hk 


46 E Na 1 n 3 ۴ Fy ۳ | سف‎ | 


طرفيما اصلابععا واقطع البصلة عر ا رده داو ابی ۲ 
| يكون تما واحداً وذبابا |١‏ دقائق بالماء الغالي دفعا لحرافة طعمها م | 
| صفما من الاه وضع في طنحرة ی واا 0 ا 1 
1 وەت اشتر ابمل اضف اليه ٠١‏ غراما من الط اة کی دعبا | ۴ 
دقائتی ل حاف الفرن وذق ا 0 من الخر 1 
او“ ٠‏ من السعن وصب الرقة على البز وح ركا بالملمقة خفيقا حت يذوب 7 
Ê‏ اسمن وقدما عل الائدة ومبروش ابن على حدة | 1 
شوربا البصل العقدة بالبيض 


تصنحم شور با اللصل معقدة I OF‏ الرقة وتغمس الشور با آ ۲ 
اع ما ذکرنا قبلا واکر» بیضاتوافمل زلا ۵ا من صنارهادنع ,کاڈ 9 

منها ني صن على حدة واضف الى الصفار ٠١‏ جراما من السعن وممه أ 
ا رمن الشودبا الي ي الشور بيه وحر كا با ملعةة حی ماز ج المرقة ۱ 


| والسعن والليض ۴ وصا بااشور ىه و أنية وقدمبا لاد ةوهذه 


العقردة ى الشور دہ ج ر بک الرعة وذلاكک حال قدا للا ده | 
| شور ا الجضة | 
خذ من ايض ۰ ۰ جرام و٠٠‏ من الكزبرة و as‏ 
| واغسلما يدا وافر مما وضمبا ي رة ومما 0 جراما من اسن و٣‏ 
قبصات ماح و | فافل واقاما على النار وحر كما بلعقة خشب كي تذوب 

الحشالش و بعد ٥‏ دقائی اض فاليا : ٣‏ جرام ینو بعد 0 دقائیاخری 

ی ا ا 
| دققة على نار هادئه على حافة الفرن E‏ 
i eref Se‏ تما بين كدنى اترات افك 1 1 ] 


e 


! جرا من السعن‌ وح رکه حتیيذوب ا ”۶ن وضع ثانية د سيانرمن ار قة‎ 1٥ 
واف اليما الرو بة اي البيضات التىءزجتما باأرقة وح ركا دقيةة وقدم‎ 


شوربا البطاطا والكراث 

اتی _ واغسل ۱۰۰ جرام من الکراث ع ما ذکرنا الاه وقل_ وستقی 
ولح و بهر كذلك واضف ٠٠١‏ جرام من بطاطة منقاةمةولةومقطعة اأ 
قطما كبيرة واغل البطاطة برفق حتی قنضج واقطع ٣-٠‏ جرا من الابز | 
| قطعا رقيقة والةا في ااطدحرة وممما ٠٠‏ جراما من السعن وحركا تى 


يذوب عن وقدمما اده 


شوربا عصير العدس 
خد > دسیلارمن العدس الناضالاشةر واغسله بالماء الفا تروضعه 
| في طنحرة ومعه ليتر ماء ونصف 
٤‏ ضح ¥ ۳ GS E‏ کک NCE‏ اواطبخ 
حن اذا غلي ااعدس خةف انار ودع الطنحرة نغليرو يداحتیتنضجومی | 
: | اسن عل عد سه وحرست دک الة ج قد م ولاجل ان تاين العدس 
تسمل الدض صب من نصف ساعةالى نهف ساعة اخرى كاية منالاء 
| البارد جيث لا تسكب كر من كبايةو بعد ان تصب الماء البارددعماتغلي 


| وکان الاقدمرن ينقعونڻ الوب التي ر م ا مر قرا منذالمساءفدلة ن 1 


) ذلاك اضف الاه البارد ومتی U A NRE‏ | 
|Ç‏ بمنخل من الشر يط فوق عن من ن#ار وسقه بجر من المرقة ءرارا - 
تصفى المدس بسمولة ومتى صار اامصير اسكبه في الطنجرة حتى اذا ا ا 
بالغلي ضعه ۳ حافة اوقد عو نصفى ساعءة a‏ باعتقة من خش لار 
| ا لو ان ا ٠‏ جراممن || 


ان ای ال صيرعلى لعن والبزوحر E: ilk‏ ”عن وقد م 
eb:‏ : ا 


عصار الاو ا الضاء 
خذ > دسي لتر من اللو بيا اليضاء واصنع عصيرها كهصير العدس 


عصار الز لا 
خذ ٠‏ دسياتر من البز يلا اللضراء وضمما في طنحرة واتمرها بليتر 
وهف من الاء واضف ١ه‏ جرامات من الماح دون بہار وما تبتی اسلك 


| فيه ملاک ءصير العدس 


الارز والشعیر لور العصير 
ل في شور با المصير الارز بدلا من البز و .قتي لشور با 
قدم لار بعة اشخاصس ن د 

اغررل الارز جيدا بالماء البارد م اطبخ حت يفتح ماء قدرها ۲ 
دس روفي ۰ دقيقة اررق الارز اضعا وضع الارز بالءصير وضف اليه 
6 راما من السعن بااشوربية وحركه وقدمه تلاك طر ةة قفي اتباعم) 
في | دار الشعير واغره اء قدرها 1 دسياتر لا غير واضف الما 
۸ جرامات الاح وضعہا عل اهاد اة او ةا ا ومفاي دای ا لاء 
NT‏ الم ا و ا ن 
ارز 


شور با بالارز والحشاش 
` خذ من ايض °٥۰‏ جراماً ومن انجس ٠ه‏ والكز بر ة٠‏ هقی ونظف 
ا واعلى وافرم ع ما ذ کرنا قي باب شور با ا مض وضع هذه ا لخشااشفي 
ا طاحرة تسح رین من الاء ومەھ) ° |۱ F‏ من ”عن اللح | 
| و۲ من الفافل واقاما ٠‏ دقائق واضف الما > ادع يلترأمز !)اء ودعماتغلي | 


1 ا 
ا A4‏ 


عل حافة اوقد ٠١‏ دقيقة وضع ٠‏ جرام) من الارز المغسول يدا 
١‏ و ا بالملعقة 0 اط الارز ا ودعا عى نار هاد اة نصف ساعة 
| وعند نقديه للاندة ضع فى الشور بية ٠٠١‏ حرام من السعن وا کے مأ 
فيه باللنبرة وح ركا وقدمما وكذاك تصنع غور با امیرية من کل ا 
Ev‏ 
| شور با حر ره ) 
ضع في طنحرة ٠٠‏ جراه) من اللحين علولا بار بعة دسياتراتمن 
ا حاب واحذر من تبيل اللحين واضف الى ذلك قبصة ( القبصة ما 
) آز بثلاث اصابع )من الح وه جرامات من السكر ودعا تفلي ۰ ۲ 
دقيقة وانت ع ركا بلمقة خشب لثلا تاصتى بالطنحرةواذامعك ت كغيرا 
| اضف اليما الحليب حتى ترتني ومتى فجت الريرة تكون خاثرة ميث | 
جمد على اللعقة ومن الحين ما يعقد أكثرمن غيره ولذا اشير باضافة 
الحليب محانبة از بد غاظ المريرة ويليق بالر رة اليد فانه سهل عل 
| المعدة لا ساقي الاحداث 
آ1 ف 
1 و اق اصبعه : 
| ضع ۱ دسیلترا من الماء في طنحرة واضف اليه ٠١‏ جراء) من‌البز أ 
المفتت صغيرا وقبصة ملح و٠٠‏ جراما من اسمن وضعا على نار قويةحتى | 1 
أ اذا اخذت بالفلی ح رکا بلفقة خشب اثلا تلص بالط:جرةوضماتتطيخ إا ٠‏ 
٠ |‏ دقيقة وانت ركا وضع في قصعة > صةارات بيض ماولةبنصف | 


دسيانر من الحلتب واضف الى ذلك ٠‏ نجرام من السعن وضع النقيع 
ال كق اور وقدما لمأئدة 

ON IOS 1‏ | 
| لاجل صنع هذه الشوربا يقتضي لكل مدعو من ٠٠١‏ إلى ٠٠٠‏ | 


فی 
٠‏ 


1 


/ 


Ao 


کرت اجا العك. ازن الور با زکة غرم جل آنه بقدضی 
عانبة كر الدهن او الزيت وضع في الطنجرة اقداحاً من الماء علي قدر 
1 المداغو اين وا کا م الجر الايض ا من ز بتاورو ب 
وين مقطددين قطما وراسين من pT‏ ا لمفروم وار بعة رووس 
| من الغوم والبقدواس المفروهة ناا وفليلا من قشرالبرنقال او العون 
ا امض وملعقة من الزعفران وكثين من القرنفل وورقتين من الغار 
و ارا وعلل هذه الاسغةارات ضع السك بعد ان کر ود 
نظفته وقطعته وحرك ذلك كله وضع الطنحرة على نار قوية(فلا يوافق 
خود .ار فيبطل الغليان ) ودعما نصف ساعة وقدم ا في شور بية وخذ | 
السك في ملمةة للا يفقت 

ومن الاس ا ا دوا البز بالرقة ويقدم امك || 
وحده في صنو بطبخون اعياا أمها كا أغر صغيرةقبل اوقت و باخذون | 
ا معا مرقة دة يستعماوما بدلا من الماء وكغيراً ما يطخرر هذ ا 
| الشوربا في مقلاة بدلا من الطنجرة وذا كع نار من الطب قو يةتلاك | 
خيرالطرق قالمقلاة خير من طبحرة الحاس ويب نار الطب خير“ من 
| النجم فيكون الغليان سريم فتنطبخ اور با بسرعة وتجمم بين السرعة أ 
| وحسن النضج 


في ما يصح من الشور با ان يون فطار ) او صيامي 
شو ربا الملفوف 


1A1 


قطعتین واخرج جذ رها وەی طابت الرقة خذ مها في طذحرة E‏ 
اللغوفة وزد عايما باقة من الكرفس ولا تطبخ اللفوف ولا الكرةاس في ًإ 
قدر المرفة فانم ما خولاما تادا غير مقبول فلا تصلح A‏ ا 
الصالصة واصنع ااشور با مستمملاً قشر البز بعزل عن‌النقات واتمس أ 
الشور با با لمرقة في الطحين وضع ال غوف فوقما واخرج من قدر المرقة ٠ا‏ ًإ 

با من ال جزر والكراٹث E‏ الى الملفوف 


شور با الملفوف المجايزة 


طم الجزر واللفت قط تروق هيئتها لاناظر وقطع الكراث المقى 
قطء) طوطما من ثلفة الى ار بعة سنتيم ترات واقل الكل بالعن او بدهن 
ق المرقة والسمن اولى ونق من المافوف خياره وقطعه ار بوذ به بالاءالغالي إإ _ 
حتی ذهب حرافته ٤‏ غطسه بالماء البارد واعصره ءصراً خفيةا حتق رح 


سد س ا ا 
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منه الماء واضفه الى اللةر الار بم وواصل قليه وم ى تشرب المعن اضف أ 
اله باقة كرفس و طايه عرقة كأفية حي تى اذ الغ جت اللضراق طط الزفرة 

عن الشور ا اأ وة 5 کی ا على اللبز ولكان ار :د 
عليما البز يلا في اوانما واذا وجد زوم استعمله لقو ية لاور باوهو جنر طا أ 
لوا و مةبولین‌ولد ی عد مالزوء دستعمل للت لو A E‏ علولا | 
باماء او بصله حروقة على ان الزوم مفضل عارٍها لانها لا يروقان میم 1 


شور با الك 
خذ ما تبقى عندك من -طامالطائر او الدجاجاو الد بك اندي واذا ا 
ج ك ما یکنفي فاضف عاه من لما جل الاي يوانزع عع اا للدوالمطام 


naan 3 mma E mie ڪڪ ن‎ gg 


AY 


إقضم الرقة في طنجرة مم عظام الطيور وجادها واغابا نحو نصف ساعة 
وصف هذه المرقة مخرةة ناتمة وحل فيا ءصير رر لوا عر | 
ر E E‏ 
حان اوان قدیہا زد علیہا قدحا کیراً من الک ءا الضاعفة وضع ا 
الور بية قطع خبز مقلة با “عن وقدم 
شور ب جولان فطار به 

خذ ار نع جزرات وار بة رووس لفت وستةمن الكراثوستةمن 
البصل وقاب كرفس وبزبلا وخس وحيض وكزبرة وقطع الاصول 
والمروق قطعا رقيقة من قيراط بن الى ثلالة طولا وشت البصلةشطر ين 
م قطمما قطعا نصف حاقة واضف البزيلا اذا وجدت واقل هذ الاصول 
| والعرو ق کا بااز يت عشر دقاق م E RIESE‏ 
واضف الا فالا تن ازوم عند وجوده وض»ا ساعة على النار هادئة 
وقبل ان لقدما لمائدة بعشر دقاتى اضف اليما حفنة من خس واخرى 


e 2 RE 


شوربا فوبان 

PAE.‏ جوليان والفرق ينها ان الاصول لقطع في جوليان 
شبکات وني فو بان ا۸اعا اې کشاتبین ولا یدخل في کلیه) اغلبز 

شور با ر عة 

فطع الڙر: ا ر يون واللفت م الوم ولاك ان ا ٤‏ 

هتا تيا وقشر فدر ذلات ا البصل الم غير ومثل ذلاک a‏ أب لوب اا 

والقرنبط A‏ باقات صعارة و 0 اللو ا الخةر ٭ المقطءة كذلات 

| ن ااز؛ اذل کا من هده الخةر وحده اء الغالي الماح 3 i‏ | 


) ا 
۸۸ 


| اما“ البارد م اصنم اكور ا NG‏ 
خذ من الرقة اللاثرة أو الزوم المغر لي وضع عليه باقة من الكرفس 
أ واطبخ ولا الزر والافت م ا :صل ااصغير حت اذا نزحت اضف ااا 1 
بةية المحضرة التي تكون قد نضحت |كثر النضج في تذبياما والق عليا | 
اأرقة واحذر من أن تتضج هذه الضرة ناضحا يجوها الى عصارة إما 
اللوبا والبزيلا فلا بد ان ل“ مرا فر E‏ تكون رقيقة 
او خاثرة و يضاف الى جيم را ر تزعا لطعمما 
احرف فامما لا تزول ولو بوا ! بالتذبيل 
شوربا الجزرالديد 
خذ ال جزرات الا کٹر اجرارا وقطمہا قطعا ا کی ر بش الاوز طو لا 
غو ثلانة قرار يط وذباما اولا خم روهام ا5ا بال من مم قلیل مالک 
واعصترها من الماء واغمرها باأرقة واضيف الها من‌الزوم إن وجد ي | 
|| يول الور با قوام) ءوعلى هذا الطرز تصنع روب الور اا و 
ا اغا راغا ميا با مہا عا نبة اکر ار 
| الا ٠‏ شور با الاغت مقطعة قطعا ماساو ية مذبلة ومقلية بااسعن ٠‏ 
د أ اشوا ا ومد ن وو ای “اا غ وربا :ان 
| الصغير الابيض مذبلة فنط ٠‏ رابع شور با لبارب المليون مذبلة ٠‏ خامح 
ر ار ا 0 


شور با القدیس جرمانوس 

غذ ليترین من مرق عصيرالبز بلا بشرطان لا تكون مميكةوابقبا | 
| في درجة الغليان ع جانب النار م ح ركا تى ترغي وعقدها بمفاد أ ٠‏ 
| خس ببغات بعد ان تخدمما بقليل من ألكر يا وتضيف اليما فليلاً من أ 
| الاسبانخالاضر وحفنةمن‌السكروقليلا من | “من واف رغ الو ربا بوا || 


> پیا > ۾ 


e TEHT 
شور با العدس بالاصطلاح الانکیزي‎ 


ماء واجعل القدر على النار فى اول غلة حول ادر الى جانيم النارفتى 
القت :٣۲لاذنان‏ ت اتر اف العا لر اعرش 2 نی و٥‏ خسولا م 

ê‏ الى ذلاک بملة کا رفس اما الادزان یجب انبح شجها. 

| ااعدس ٤‏ م اخفق ااعدس وصفه بالمصفاة واجعله في قدر واخاطءعه‌المرقة 

م صفه بالمغاة الذقيقة الفةوب واغله وانت ت ركه م ارفعه الى جاب 


دهنه وقد مه الى المأندة 2 قطع از مقمره 
شور با الحروف بالاصطلاح البوناني 


| مغروءة وعند ما يرك الحمة تبلما بلءقة صغيرة من الدقق و بعددقيةتين 
| وعند ما يحصل الذليان ارفم القدر الى جان النار بالوقت الذي يكون 


العظم من الحم و ص ف وعاء ااشور با واسکی فوقه وقدم 
A E‏ 
ا وخستين وض و rg‏ مرا فره) خش واقل 
| با من ا ولا الکراٹ الس وا رض غالکر برو تی‌ذابت‌هذه اشاش 
| اغ باماء اخن‌او مطبوخ ااإز بلا وهذااولى و ا الحوالبهار 


قدر صغير مع قطعة لم الججل ني واضف الى ذلاكثلانةاوار بعةليترات | 


واضف اله الاذنين بعد تقطي ها و يعدم أغله «قدار ربع سأءة ع از 
n-g n :‏ 


|| لم اللروف قد نضج م صف المرقة الخد لة في قدر ثانية واضف اليا | 
مایتين وسين غراما من الارز واغله الى ان ينض الارز تامأ م اتزع | 
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ماب ع رام من | وار ن4 بوعاء الوا 
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ودعما تذلي نصف ساعءة م اضف اليا رو بة من ا صفارات يض 


علولة ,ال من الحلارب وقطع صةيرة من الز بده / 
شور با البصل بالدهن او اسمن او بالحليب | 
خذ اثتى عشرة بصلة وقطعما شراط وضع ٠٠١‏ جراما من العن 
ف LT‏ رقصم| وأضف اليا ملعةة م وحرقصها ع 3 الصلات 
اوج E‏ اتقات كما وكادت تنذج اغمد مها بالمرقة او بالاء او 
اغوت المخر ی 2ار ها وم لحا وأضف 5 قال م السكر ا 


لاذدعة الل 


شور با ءصیر ایض 


دبل ا يض اء | الحعن وافر مه (Fl‏ وصح ف طنحرة ارين ص 
اماء ( وعرق الاو ب ما والز رلا مضل ) ومن اسمن 0٠°‏ حرا) وەاعقة 


N [‏ من عصير ایض وما وفامل ژ*ی اخدت هذه الشوربا اللي 


3 


| عقدها دة صفارات من اابيض عڪلولة با حاب مضية) اليهاقطعاً at‏ 
| 
شی ا اش 


اذب مائتي غرام من 1 ھن ف ودر وأضف 9 ماين وسن 


ضرا من الشعبر ال شور وحمصه بضع دقأئق بلیترين او ثلاثة من ارق 


لاء او من ا))ء المحار وحرك السائل الي أن يغلي وهه ما يازم م 
ONMEF‏ مقدار ساعتين واض ف آله حفندين من إصول الكرة NR‏ 
فم عر ا ا ا از بجت عا انا عد 5 EAU‏ 
ست بضات خةوقة ا کا من اکر ڪا بدون طبخ واضف اله 


وشيئًا من السكر وعند نقديم| لاسفرة عقدها ,قطعةمن الز بدةقدر رضة | 


| خبز بالرقة 


| واغمسه برهة في دهن الرقة م ضءه على قشر اللبز الذي تكون قد نفج 


(A )‏ ساق عل وجزرات و بصلات و بقدولس اعروقه وغط الكل 
و ف عن یق وا نةعه بارقة وعندها صف لوف E‏ اء ورس 


اول طبقة من الانوف ورشه روش الإين م طبه طز القرح ررش 


a 


شور با الكستنا 
|Ê‏ خذ خسين او سثين كستناية واقشرها واطخما بالماء والملموانزع 
قشرها الاخير وضما في هاون واغمس بالمرقة قطعة من البز قدر ربع | 
| كية الكتا واضنما الى الكستنا وامعقم| مما م خذ ءرقة مغلية تكون | 
| قد ايت با عظام غغ وحل العصير ف) م صفه بالل وا حفط | عة ٤‏ 
| صبا على قطع الب المقطعة انماع والمقلية واضف اليما فليلا من الا 


ذلك خر ا د۔امة ) 


خذ قشر أللاز وقظعه وخذ ر من ار الافرنجي وان زع مده لبه 


a |‏ دهن الرقة وتبله بالمح ودءه قمر بالفرن وصف الدحن جیدا 
وقدمةه و ص٤‏ وارقة أو حده ٤‏ ال ام او خذقشراتلىز ات رواسكهە 
بالشور بية وصب المرقة الارة عة واقشط اازفرة جبدا وقدم للائدة 


ورو 
خد لدو و و ب وذبله بالاء الغالي حم برده بالاء اابارد 
وأضدذط عار وصفه من اء وضعه ي طنحرة ف قەرھ| قطع من حم ازير 


Fam wı 


mm 


بقطع اللارد ع أغمره بالمرقة وضهرا ۳ نار هار ےه ہی اذ نضحت فطع | 


في قعر ةصعة كىيات من انواع الين الختلفة وابط فوت البروش نما اأ 


mn 


. 
أ 
ع 
neg‏ 


أ 
| 


0 


1 
tt 


“e‏ اال 


مث 


صع ا 
و اب ی نے 


ان ق 


AT 
إ| بالحبن ولا تزال كذلاك حى تتلى الةمبءة وتكون الظبةة الاخبرة من‎ 
لوف ورشہا باغبن رخا اعا وضع هذه القصعة اما بالفرن ١ر بفرن اأ‎ 
° £ & جت‎ ۰ 
| صغیر على نارين ودج هدو اشير با تەر عل ا حی قدا ا‎ 
9 الماد "عة‎ 


TEE ۲ 


ااعصل کاس 
في ازوم اي العصارة والعقيدة اي الرو بة ) 
واا وا 3 
ان غت عماارة من الم رها نمف غد ۸٠٠‏ جرا ي 
غد الل واندل عظامه واربطه وک مر المظام وضع العم في طنجرة 
| واغره بدسہاترین من الاء وضءه على نارهاد ئة حمل عل ES‏ | 
: || عنها في عى ااطنحرة عصار ةكاون قشرةالوخةالفاتحةوفماانت “فر أا 


المرقة اللاترة ل عة المحم و يقتي ان يلون احم ُن الہټين 
i REDE OT DEE‏ ار باقة | 


مز اة ١‏ بصل ٠‏ جرام + جزر ۱۰۶۰ کش قرنفل ۲ واطبخ ”تی ادا | 
اتلاب بالغدان صح اا ا اوقد ونااتة ار اعا e‏ ا ۲ 
تغلي ساعة غ ربعا واذا زوت في الغليان کون األعصارة عكر ۳ 


صف کل ما في الطاجرة خرقة كيا ءا لين الخاحة واقشطاازفرة 
اما رٹ لا کون ف ازوم شي من الدهن واخرج قطعة لمحم جل 0 ] 
الطنجرة وصةبا في قصمة ورش عليما الماح واستع ابا في الخد فطوراً أ 
| بصالصة اللانكت او الابطالة او بصالصة الر فة ٠‏ واذا شت ان جل أا 
|| الدصارة ر) لاحل ا كر لات الباردة فمليك بالطر بقة المذكررة عبا اأ 
ال انكر اارجل لادد الى ووذ اع ا ك ا 


agi | ES | 9 E‏ 17 ° ك 


1۹۲۳ 


اقل وح ای فورش عایپا الک ذکرنا واما رجلا لجل فيقتضفي 
| ان قر في الرة الي نهاية النضج ثم صف باطرقة واقدطالدهن وخم أ 
| الطخرة في مکان بارد حقى يصير الزوم ر واذا ت قى ي الرب شيء م٧ن‏ || 
الدهن فاقشطه تام وضع رجل المجل في سحن وانسل العظام مما ورش 
و۷ لالح وضمہا جانا الان ارد ٢‏ 
(أنيه ٠)‏ تلاك طربقة اصن الءصارة والرب ٠ة‏ وموفرة معاجرث 
بتبقي الحم الى الخد اما فوائده فلا تحخفي على ار باب المناءة فان عصارة | 
الحم او زومه ضرور بة في ااطابخ اما لتقوم متام الرقة واما تخولااطعام 
وھا 


mm‏ س 


2 

على ط.ةة الصل دهن اشم وده نانز پر ودهن .1 2 2 اأ مر ا ّ 
1 الدهن الد i‏ صع عل جا الدهن العم اولا و ع حطام | 1 5 
قطجين و بافة مزينة واريعة رووس ثوم وستة كوش قرنفل وملعةة || e‏ 
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الماء ملحا رابع تى حضرت الزوم على ما لقدمغط الطنح رةغطاء عك | 0 
وضمما على موقد ناره قو ية حتى يرق الع واخيرا ا ز قطع الى اک 1 
براس السكين تا لا راج عصارع) المخد فاا خرچ من الوم ١‏ 7 - 
عصیرها وأحد ھا التي افق اي :ا آک ياجقی ل“صعہ د الاحرز ۰ء i‏ 1 
1 طہے الغطوي ا يها الحم واللضرة إل ا إلى م التي ى حوهره 13 
اأخذي اسع لأطنحرة 93 0 n 0 El‏ دوف دار بوصع الرماد عارہا أ ) ا 


| 


| اودع اغللأضة اغلور مع طبقة اابصل فاا ن ٠‏ ولک ضا أ 4 N‏ 


| 


ا 
ا 
ا 


الاش - ”ی تاخز بالخليان 


AC 


اذا انبعذت راتما ا زكية دات على ان الل اوشك النهاية 
واذا ۾ یکن عندك لاجل صم العصارة قشطة جل ولا ساقه لذ 
فلادة أو أر عة ارجل جل او مقاد م غن فانم اول المصارةالةوا ما اطلوب ! 


المصل الساوس 
في العقيدة او ألروبة 
العقيدة الالمانة 
ي رو بة تصدم على النار ور كنما ااعلعين الحلول باماء والحليب | 
المرقة O E A‏ 


اوا وصغرا باأصغاءة N‏ | رالد الوأحدة على الصااےۂ الي برام 
عة د ھا حر 9 بال ال اة 0 داخ 


ارو بة 


( 


الروبة تصنع با کن واا ین وتطبخ على ار داد ئة حتى E‏ 


E‏ تلاي ان تسق الطعين والسعن 


وکا TAT‏ خسب على نار قو و تغلي م ضعا على حافة 2 
وو ( تغلي ماع واقشط الزفرة عا وصةرا ي قصهة واحفظبا للاستمال ا 


عه ده ان 
0 رو به ه ايض استعمل اس ب وال ا وهر د سے ال جاج | اخ ۰ 
وان د er‏ ان دعق التالة بالیض فارمدھا ا ته لاو a2‏ 


سے تی آبرد وخذ شينًا مي الصالصة ااي پرام عز< حرا بصفار البيض و جر کا 


1 


1 


| حی اوا خەت يدا صب ارو له هھ على الصالصة شر کا ءأءقة‎ A 


pg ergs rane gp rrr 


1۹0٥ 


| الق سابع 
E‏ 


| الصالصة اليضاء ء ي صااصة سملة الصنع اوا ٤ٿٽشروطم|‏ وان ششُت 
| صالمة لار عة اخاص 2 کن ون ۰ حراما وفنا ین ۰ و 
| السي. ن دسيلتر ٣‏ ومن الماح قبصة ١‏ ومن البهار “١‏ وضع في طنجره 
قل ٠١‏ جراما من السعن و٣‏ من الطمين وامزج ا ین با ن تا 
اال والبهار وصب عايما دسيلتراً ونصقا من الاء السض وح ركبا عل‌النار 
ملعقة حتى تاخذ بالغليان اي ستى تظهر القاقبع الاولى فيكون من | 
العين والعن وا )اء ٣‏ دسي لترات و بقح i‏ بتوصل هذا المزوج : 
المطاوب 4یث بغطر لی ظهر E BN‏ ا 


ر ا الطتت رة من التال و حر ۲كا الى ان E‏ | 

AF‏ ولتم الصالصة فعكون با ز يد علا من السعن > دسيلترات ٠‏ واذا 

| كانت رخوة لان من الحين ما لا يعقد فاضف الدسيلر الماء الاقي اء أ 

نصغه فةط حي الاقتضاء وكرر ااغلي اکا فل انقطع واضف | 

| اأسعىن حرام من الم ا IEE‏ | 
غہرها 


ا 


i a e‏ ت د 
2 ً ۴ 


ضع في طنحرة ٠١‏ جراما من لعن ونصف ماعقة من الطحين | 
اللو ل بالاء وال ملح و مبروش جوز الطيب ودعما تغلي على حافة الموقد | 
ق ۱۰ دقائی واخرجامن‌النار واضف اليما ليلا من “عن وحر كالمالصة | 
دا عاعةة من الاشي ولا تردها الى النار ٠‏ تلك صالصة تصلح جع 
الد سر المطبوخة بالاء 


r ٦‏ ی 


ت 
3 


| اللعقة ما يز يد على ميايمتر غلف) اضف ملمقة ثالفة من الاء البارد وذق ٠‏ 


| الصالصة وتلا حسب ذوق ادعو ین 


الصالصة امو لندية 


خذ من‌السن‌الفاخر ٠١‏ جراماوخثر في طبخ رةه مةه مالل بخ سة 
جرامات من الماح و٣‏ من البهار الايض فيكون من ذلك ملءقة صغيرة 
من اللاثر وار جما من النار واضف اليا ملعةعين من | لاء الباردوصفار ين | ٠‏ 
من ايض خاليين من الزلال وضمما على نار هادية فر کا باعقة خشب || ) 
ve NOSE RE‏ 


| وح رکا لعقة حتى تذوب م ردها الى النار ٠١‏ دققة واضف الاء ٠ f.‏ 


جر امان الت ن م اارفمااعن التار واف الها ١٠‏ جرا ماع ست را ا 
اي عشر ين جرا كل ءرة ولا تضف الكية ما م تذب الكيةالي فاا | 
I AOE ThE‏ أ واذا كانت مم ذلاث کله تعقد على ظهر | 


الصالضة المولندية ٠‏ ضع في طتجرة ٠٠١‏ جرام مز اسمن وملمةة | | 


صغيرة من الطاحين وصفاري اض ومح وار وجور وت ول | 
جیعہا واضف ااا دح قدح مء وعصیر وة اا وضءما عل النار أ ٠‏ 
ازال مام انتا وح مایا اة لش الا عل ال و ا 
بل ودعا غليظة قليلا واذا كانت غامظة كفيراً اضف اليما قيلامن | 
الماء ومتى ةت على هذه ااصورة ادف السمن اايهأ على E‏ فا | 
الصالصةالييضاه بحيث لا تردها الىالنار ومثل هذا اللتاءيز بد المالمة إ٠‏ 


صالصة متردوتل 
ا9 اة اعتہ اده از ایکتو من ا 9 ر من 
الىقدونس انق الول المفروم ولا بد من غل البةد ونس مر تین !ولاه| 


| وهو بعروقه لاجل 4 الراب او الرمل منه ٠‏ والثانية بعد فرمه فضعه في 


إناء وغطسه بالاء البارد وبعد ذلك اعصره شديداً ولا لتهامل في هذا | 
| القسل الثاني فان لبقدواس طعا حر يةا لا سهانيفصلى اريف والتاء ٠‏ | 
ضع السمن ي ےی وااہةدوا س المفروم ومعه من a‏ ق صتان‌والے ار" 

ا عصير ا"يون وقدم القصعة من النار حت برخي السمن فيكون | 


FU‏ قوام الكر يا الغلظة وامر جرا با اة واخر حا ر و ولا 
| قذوب هذه الصالصة فامما حول الى ز يت 


ET مد ووش‎ AI 


CE‏ حر ا من المالصة م#رد وتیل El‏ اعلاه وضع ية 
ا دسياتراً من الصالصة البيضاء وحابا بسر من لاء واغلا | 


دقادی ت ماحقة شب 3 ا2 اله اة ردو = واخر جا 
| من النار وانت رکا 
صاأصة اسمن 


خذ من السمن ایكتو ۲ الملج قبصة ۲ البهار قبصة ۲ عصير المون 


ملعقة ۲ ٠‏ ضع السمن والتابلة في طنجرة على النار وح ركا ملعقة خشب | 


| فاذا اخرحت السمن من‌اانار ول یذبالا بمعض الذو بان وتر كتەیذوب | 


LLL Gi E 


BE 

من انواع الصالصة ما يسمونه صالصة الزبدة السراء وطر بقةصنعما | 
ان تاخذ من الز بدة ایکتو ۳ وقطمما قطعاً ضما في مقلاة على النار 
وذو ا ك اسعر وارفم| عن الذار تيرد ٠ع‏ ضع في طنحرة |١‏ 


5 
e ۴ ر‎ 


۳ ملاعق حل وق صتين ٥ن‏ البار وخارها حی تصني ملعةث بن وا 


1 الطنحرة ن النار ہی ادا تاکدات ان اآز دده المذوبة فل بردت دا 
فما بالاصقاة فوق الطنحرة التى فيا الل واءرج الابلة وسكا حي أ 

3 صفہا : فوق الطنجرة التي فيا واءزج التابلة وما ق ٰ 

١‏ دقدءہا اده ولکن لا تدعا تغلي ادا ولا دد لار بده من ان ترد ل 

3 مزج لانما اذا كانت ”نة فارت وفاضت 

Nf 


8 الصالصة الجر ية او صالصة كانت 
1 لاجل ان تبل عو ليجرة ٠ن‏ الحم المساوق ٠ء‏ خذ من المرقة د سيلتر> 
واشالرت جرام ٠١‏ وز بدة ٠١‏ وطحين وخل ملعقة ٣‏ بقدونس مغروم 
وغول ملعقة | وکررنشون مفروم | 

واتى الاشالوت وافرمه كالقدواس وضءه في طنحرة واضف البه 
الز بدة وال وضمما على النار وح ركبا يا لماعقة حتى يضمحل الللوذلك 


ل | مى راقت الز بدة وصفت واضف الطحين واطبخ >٠‏ دقيقة غ سق 
3 بار بعة دسياترات ٠ن‏ الأرقة ٠واضف‏ ٥ن‏ الهار صتین وقطرات م ٣‏ 
š‏ ) السك المذوب لعلو ين ٠‏ واضف ان واابةدولس واعل وعلد 
2 ظهور الفقاقيع أقشط الزفرة وقدم ليائدة ؛ 


اذا اردت تبي عو ليبرة من الحم المسلوق ٠‏ خذ من المرقة ديار | 
e‏ مر ابض ١‏ و عن حرام ٠‏ وطحین ° وحشائش اة ET al‏ 


) الطحبن واغل ۳ دقانق وأنت. رکا غ أف المرقة وحر ر بعساعة 
عل النار وعقدها بصفاري يض و٠‏ جرامات من او المأقية وصفما 


| من کل منیا ق4 0 واصنع EE‏ به ر الاين وا “عن وضڪا عل النار 
و دقان وات 2 ر کا با لاء عة وس ةا بدسایر ٣‏ من ارق وإ ار 


|| وح ر كما عل انار دقيةة ۲ وافشط الزفرة وقدمما لمائدة 


| اشالوت ٠١‏ وص تر ٣‏ غار ۲ قرنغل ۲ بقدواس بەروقه بصل مفروم 


ان جف نضف الل وعنده) اضف الرقة واغل ودعما عى حافة الفرن 


بالصةاة وقدم 


خر لمر على حدة بجحيث يصن الدسياتر نصة) واضف‌اليه الل والبمار 


واطبخما ر بع ساعءة وان تت ركا واضف من الشائش الناعمة ٣ملاعق‏ 
الصااصة الہار دة 
خد من الرقة دسرلتر ه ومرن جرام ٠١‏ وتجبن وخل دعيلتر | 


حلقات ٥۰‏ زر حلق (٠۰‏ 
ضع ذللك كله ما خلا المرقة واأسمن والطحين في طنحرة واطبخه الى 


e 5 . 5‏ 2 
"E -‏ ت 2 
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بالملءقة وصب على هذه الرو بة كل ما في الملنجرة الاو لى بالتتابع منخظرا 
عند کل دفعة تزاج ما آضفه a‏ عخافة التعبيل واطبخ مده ۲١‏ 
دقيقة وانت ترك م اضف قطرات من مذوب السكر لاحل التلوين 
و صف باأصفاة واقشط الو ه وقدم 


خذ من المرفة دسی لار ٤‏ ومن السعن ٠١‏ جراه] والطحين ٠٠‏ واابيض 


ہے ات .کک ی سے ¥ 
3" 8 


لان هذه الروبة بقتضي ان تكون برغاء حسقه بالرقة ا ليدةواضف باقة إإ 


عز يغة و بصلة وقليلا منمبروش جوز الطيب واذا وجد حطام دجاج او آ 
| طابر فاضفم او سة ابا مرقةواضف ا لوزواابصل و باقةءز نة وحضر الخملية أ 
بهذا العصير فانه افضل من الرقة البسيطة ودعما تطبخ ر بم ساعة ع حافة أا 
اوقد وافعل مأ ما تفع له بالصالصة الاسبانيواية واستى لهذم ااصالمات أ١‏ 
| ميم الاشكال التابعة الشوربا و يتفرع عن الخملية ما بأ تيوهي 


الصا اصة الا ته 


خذ من صفار ايض وحله بقليل من عصير العورل واضف اله | 

| مقدارا من ان وعقده بالخملية و بذلك تكو ن الال انيه وصةپأواحة ظا ) | 

نة ي حام ماريا ( اي ی وعاء فيه ماء ”ن ) 

صالصة شال | 

ثي من الخماية وخاثر اليب ٠‏ ضع في طنحرة صف لتر من ز بدة | 

اللحلبب وخارها حق تی نصا واضف العا قدرها من النجلة وأانت 

قز كا جبداز اذ فلق في افر الط ى اذاااتقت ورا اع 
| صةما باخغل وض مما في حمام مار يا 


1 
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الصالصة المنو بة 


من الجر والطيوب خذ منها ملعقتين وخا رها امقة من‌الصالصةالاسب اني لية 
ية واضف قفص من ااسكر وخاره بدهن الانثابة . واذا کات مرق | 
اسك من الماء والملح فقط ضع في طنجرة نف قنينة من الجر اليد | 
الاجر و بصلة ER AL‏ وراسبن من الثوم مدقوقين واشالوت E‏ أ 


- 


mg er 
: 


او کشی فرغل وورةه غار وقلا من الصعتر و بة دوس عروق واطبخ ربع ١‏ 
o. os a A aS alr |‏ 


o O ORY TOT 
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الصااصة مالحة وتستعمل الاسماك الير رة 
ااه ا 
ي اجود صالصة تلاي امك ٠‏ ضع ف طنحرة ۰ 0 ٣غرامامن‏ !“عن 


حور الطب واضف ڍ أ راا e‏ ر بده تقطمہا E‏ صغاره لاجل 
تلو ین الصالمة ن ماءِ کنر ا ي فعرها قط ع تین خشب 
| وضع عايما طحرة الصالصة كي لا تلصق بالطنحرة الكيرة وضعها على 


الصو با 


ما ا 
من المء تر وورقة غار وو ار بع بصلات وسةہا بقدح خرابیض‌واسلق 


ودعما تطبخ لصف ساعة والظنجرة محكة الغطاء لثلايتصاعدعطرها م 
صالصة بوفرم 


¬ 


ا 


ساعة م اضف ماعقة كير ة من الاسبانيولبة او منااصالصة العراءودع 
الصالصة على حافة الفرن واقشط الزفرة عنهاوخأرهاع صغمابالىخلوافف أ 
اليما قصة من السكر من دهن الانشاية فلا تكرت عل هذه الطر بقة اأ 


بحيث ينضج زومما فلا تلصق وسةما بقلل من زوم الحم اوالرقة اللاثرة ‏ 


أ 


وار رمه صفارات يض ٺيء طري وە aan‏ حل الجاان وملعةة صءيرەمن ا 


اندرا خةفما على البيلسان وذةرا واصلح طعمما عل فان شت انتکرن | 
حامضة اضف اليما فليلا من ١ء‏ ولكن لا تزد املح مام تذق بعدوضم | 


ضع في طنحرة حطام ارنب ده و مجحل او دجاحة الارض وقلل 


صفما منخل حر ير واضف اليما ثاث ملاعق من الصالصة الاسبانيولة إا 


1 


ot 


AI 
| خد ملعقة اأشالوت مغروم نأاع وة صغيرة من الةدو نالتا ۽‎ 


اا 6 کہ 


|| واضف الى ذلك قدح مرقة وقليلا من الل والمار والملح م ضع امحت 
|Ç‏ مشو ى القنص اابري كالط البري اا که فی طابخه دصنی الدهن 
عل هذ الصالصه وقدء,| وعليما المشوي 
صااصة رافيكوت المغروم 
| خذ قايا من الكزبرة والسبول والمسيكة والطرخون وافرم الكل 
] وأحفظ هذ ءالضالصة ا ونل FEY‏ إضف الا الراف وب وعةدها 
| بقطة من ولا تضعا على الار 


صاامة دهن الانشاية 


خذ هية من الاسبانيواية و"خما واضف اليا قدر جوزة من دهن 
| الانشاية ولا تردها الى النار واذا م توجد اسبانيولية اصنح صلصه راء 


باازوم او بالرقه 
دهن الانشاية 
REE E 1‏ کات 
ا وزد e‏ قدرهاً E‏ از ٠‏ بک و صف الكل مندل شعر وأحغظه الى حبن 


أ صاأصة الدلان والسلاطعين والسرطان العرى الح 
| خذالبدلان وذبله بالماء الحخن اي اطبخه بائه م صفهوهكذا تمل | 
في السرطان اججري واطبخه ياء الح الغالية واما االاطعين غرقصا 
بالمر واابةدواس والصعتروالغار وال ملم د بقدح من الجر الابيض ٠‏ | 

| تلك صالصة واحدة وخذ قليلا من الخملية واضف اليما ٠٠١‏ غرامامن 
1 “عن وعند عدم وجود الخملية حضرصالصةبيضاء با مرقة وضم ها العن 


NAE ا‎ r 8 


أ ضع ف هذه الصاله ما ذکرنامن الوانات اجر دة 1 عة 
3 0 | 


دھ ° ن الحارة او اون 


ل |د ا واطبخا وخذ ما برأممها من الاحر la‏ حت ذبا 
| من س وا ق ذلك ي هاون ان الان E‏ ف نحل ور کون | 4 
| هذا الدحن‌احر الارن ج ك 


س 4 : سات س بے aan.‏ 


خذ ١٣‏ بصلةواقطع اطرافما وافرء اوذ بابابا! ءالفالي وضع في طنج رة عل || 

تار هادئة ٠٠‏ غرام) من امن واابصل ال مذ بل واضف مهتين من المخمكة | 
ن ان فن الین وسا فة لرن ا 
الكر عا اليدةواطيخالصالة عل نار قو به ٥لک‏ تظل برضاء وحر کا دام 
IESE E WT UE TDL‏ نض البصل صف أا 
بصفاة او بنخل شعر ولا بحب ان تكون هذه الصالصة “ميكة كثياً 5 | 


صالصة ا لكر ا 


Nt 


ون هھ 


ي طنحرة >٥‏ ااام وان من 1۲ دين وحل ) 


2 باكر عا والليب وضع الصاامة ع النار وات ت ركا دا خو أ 


« ( دقنه حی ادا ددحت اضف الا Ee‏ صغدره 8 البقدونس 
المغروم اال ا ن 2 ا بو تین اا ی ۲ 


ضع في طنحرة ثلاث ملاع من الخملة ومثل ذلاك من ءرقةالطار NT ١‏ 


E 


ا اغا وضعہا عل نار فو بة حت أذا خترت وءقدت قو ام عقدها وء من 
أ السمنوصفمانخلحرير وعد قديما اضف اليهاءصير نصف جو نة حأمضة 


1 القسم الثاني 
فيال ية 
الفصل الارل | 
E | 3‏ | 
ك خد اربع قلوب فار في كل قاب عو ست فطراتواقطع دنماوالةما | 


e 


| بالماء البارد ونظفما من الرمل والترإاب م صفما بخرقة ولا تدعها طو دلا 
|| ي اء ئلد ار طم مہا ولو نما وضع في جر ا ا من ء صر ا ليون 
أ وه غلبا من ا اء و جس رامات مم وخذ كلا من ذلك ET‏ ا ا بن | 
کک N OC‏ ٤ون‏ فأنه لا مضا ا صت وطعةاا ترا ا احا ۴ 1 


7 

) جرک د ج اشرت اعون وال وضور عل نار وو د رھ 4ه وأضف اليا ٠‏ 
اه را من اسمن واغلا خ ا وات هرا ,ا ر E‏ 
اش انا وع الفطر في دی ة وغطرا :ورف ا الاسوداد سے ا | 
| م العمل لستعمل اافطر لاصالصة ولاز نة | 
فطر مقلى لاز ينة 
خذاقلو با من الفطر ونةرا واغسلما حيدا واقطم اطراف) ا وضم ي 
ا ایکتو من ااسمن حت اذا ج ني ول 2 ا و A.‏ الفطر و اضف : 
۱ ااه ص الاح قرصة ۲ د 1 اار٣‏ 4ه رقص ‌الةطر > A‏ 
جرام حين للتعقيد وحرفصه اطا د22 بدسیلتر من 


¥ 
| ملعقة بقدونس مفروم 3 فرام بول كد 012ا | 
| عر فاا | 


الجزر زينة 
خذ >٠‏ جزرة متساو ية القدراذا امكن ايكون اض ماواحد)وقطما | 
جميئة اجاصة واغساما وصفما من ا لاء وضعم| في طنحرة وما من المرقة 
: ا اسک ہ جرامات ولمح ه واطبخما ٠-‏ وقيقة على نار قوية أ 
في طنجرة حكة الغطاء وذلك كاف نضح الجزر وتخثير المرقة واذا ا 
ا ابطأت المرقة في انير ارفع الذطاء E LA Sels E‏ 
کار ار کرام کارا 
الج رةمنه كاملة فعند ها قطعه قطعاً ٤‏ وحفالقشرة باالسکین واء سلاو صما 1 
و من ا)اء وضما في طنحرة ومعا من المرقة دسیار ٣‏ وسكر ه جرامات | | 
أ وماح ٠‏ واطبخ عل نار هادئة نطف ساعة والطنجرة مغطاة عك واذا | 
ا ا الفح بطيتًا رفع الذطا | 
اللفت | 
قطع ٠‏ قطءة من اللفت واقشرها بالسكين واغء م اوصفما من اء | 
| ع ذبله بالماء الغالي ٠‏ دقائق وصفما ثانية وضمما في طنحرة دمم امن المرقة | 
وار ن 0 ومین وای وال ٥‏ جرامات والح ه واطبخما ٠۰‏ 
[ دقيقة على نار هادئة حتى اذا نضحت ارفمما عن النار وات ركباني ااطنجرة َ 
ر حتی تصفیما من الماء ین تز ين با 
البصل الايض زينة / 
أ خذ ٠١‏ بصلة واقطع اطرافما وذباا في الماء الغالي ٠١‏ دقيةةوصةما أا 
Ê‏ يردها باماء اابارد وانزع منها القشرة المراء مع الطبقةالبيضاء الي تا | 
| وشتما فی جانیما بال بااسکین وضع الإصل فيطنجرةو ian‏ 


۴ 5 0 
وو اا 2 
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واج اتاو واطبخه برفق م صفه في الا ٤‏ دقائق قبل أ 
ان نقدمما 
البصل امحمر 
حفر البصل وذبله على ما تقدم واقله حتى حمر واستء مله في الجا | 
وما یع اجه 
اللصل احمد 
خذ ١١‏ بملة واقطع اطرافما وذبما ٠١‏ دقيقة باماء الغالي وصةبا | 
بالماء البارد واتزع منمأ القشرة الصةراء واول طبةة بيغا م اخرج تاب | 
كل مما بالسكين‌فينشاً عن ذلك خاوا وادهن المقلاة بالسعن وعف || 
البصل صفاً لا يدع ا انپا وضع من ا قبصتين في اللو الذي ا 
صنعته ي داخل كل من اأبصل وضعه على نار قو ية لا شديدةالاستمار || 
ي لا يسود ااسن وحرك البضل حتي جر من کل جړاته ٤‏ ص عا ا 
رقة كافية حت تغمره وسقه برقته في كل عشر دقائق ئلا تصلب‌الصل 
واحفظة لز ين به 
الطاطا لار نة 
تعمل اابطاطا على اة اشكالاولا ملوقة وهي خاصةبز يالام اك 
لاني حرقصة لز ية الم ثالتا ملية للكستلاته والبةعك والليات 
المطاطا المسلوقة 
خذ ٠١‏ راس بطاطه وقطعه قط بيضاو ية الشكل واغلا وصةا اأ 
من الماء وضءما في طنحرة ومعم ليتر ماء و١٠٠‏ جرامات ملح واطبخا | 
٠‏ دقيةة حتى اذا لخت الال ارباع النض اطرح عا الاء ودعا || 
| 2 نضحما بتصعيد اأبخار وتضما على نار هادئة جدا و تغط افيه من أ 
الديد ففي عشر دقائق تنضج نذا کا 


۴ س مہ‎ seo 


واج اسمن والق فيه اامطاطة وحر قا وي کل 3 دقائقی شل احی اذا 
جن قدمما نة 
طاطة مقلية 
خذ 1 رووس بطاطة منساو بة الحم ونما وضع في مقلاة كيلو 
من ا ”من وذو به على نار قو ية وااقى البطاطة في الال وح ركرامنوقت 
الى آخر ليكون لعجا متاو فى نحو ٠١‏ دقائتى خنذ لوا يلوان 
ا کر ر د ااا > دقائی 
ضا 
اطبخ نصف ليترمن الاو بياء على ما ثقدم الكلام في عصيرها حتى اذا 
| حجن صفما من الماء وضمما ية نجرة واضف اليما دسياتر من المرةة 
وابکتو من اسمن وماعقة بقدونس وقبصة ملح وقبصة بار وحرقصمما 
الى ان يذوب امن وحرارة اللو بيا تكن لقذو ,به ٠‏ وقس عليه 
لاز 


غ اضما اقام ونةما وارفع بالسكين القشرة القاسية الصلبة التي على 


ا 


| الملح وصف الارئبيط من الاه واساقه حى ينض 


3 


قطع البطاطة على ما ذکرنا واغساما واشغما بخرقة وضع ۳١‏ جراما 
من اسمن المغةس في مقلاة كيرة ئلا جعمع البطاطة بعضمهافوق بض | 


خذ ارنبيطة من الارئيبط الابيض المتكاثف الزه رالو سط واقظا | 
جذعما وضع كل قطعة منها في قصعة ماء بارد مزوج بنصف دسيلترمن | 


| حتی تذبلہا م برآدها واغل لیترین اخرین من الاه و٠٠‏ حرامات من إا 


1 
| 


1 
1 
8 


خد ٠١١‏ حرام من اللمفوف‌الاخضر العاري من الورقالاصفروانرع أ 
|| ارومته والورق الاصةر منه وأغل وصف واطبخ 5ع ساءة في ٤‏ ترات 


| من )اء و٥٠‏ جرا ٣ا‏ من الماح وصفہا تا نة رقة مض اء وعنداستع اهاز دنه ! 


ذوب ٠١‏ جرا من الحمنفيمةلاة وضم فيها الافوفوحرقصها٤‏ دقا؟ق 
ورش عایا قبصة خفيفة من المح وقبصة صغيرة من جوز الطب 

الاسبانع ) 

ا غرام) ونصة) من الاسبانیخونق‌واغسل بالاءالکثپروصف | 

باأصفاة وذله ٥د‏ قاق با لاء الغالي وضع ه ٣‏ حرام من الماح وصفرا و بردها ٤‏ 
لاء البارد وحرك کي پبرد الاسبانخ جيداً وعاجلا فانكان تر كبرد | 
|| لنفسه بصفر و بکتسب طباً ردیتا م اکسه جیداً حى !نرج منەال1ء | 
٤‏ | زسہ طه عل مائدة نظغة ا ٤‏ المطبخ E‏ زر ااتنقية جي دأ وخعه وافر م4 
| وضعه في قصعة وذوب في رة E‏ جرا || 
من ااعين واطبخا ۳ دقائی وضع الاسپانخ ي طرٍ رة ٥‏ دقائق وانت | 
رکا دائ ملعقة خش لزل يلصق واضف ق.صتین ہ ر الح و 
دسی اترات من الرقة تصبما على ٣‏ دفعات وکا سقیت بد س لتر مغهاحر لد 


1 ا وعاد القدي ا ۳۰ تراما من ان و قرصة من جوزااطیب 
حت اذا امتزجت هذه الكية من السمن بالاسبانخ لا ترجم| الى النار 


e 


٠. | ۳‏ خذ ١ا‏ قل من المندبا الطر ية المةراء ونقها من العروق القاة إا | 
1 و الاوراق الاولي منیا واقطعم رووس الورق ميث لا جخ الاماقل | 
8 س ا ا 


1 < = ا 
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من الا خةر م منہا م اقطع الارومة حح حتی الورق وافتے قلب المندباوا ”رج 
| ۴ قد یوجد فیه‌من‌التراب وغیره واغسلوصف غل ذ کرناي‌الاسبانع 
|3 ان مدة النذبيلتكون ٠‏ ٣دقيقةوحضرها‏ استجضار الاسبانخ بالمن 


لطن والملح والمرقة 


1 UT ie i TTT 7 8 


ا جيض 
ید ذ من ا جیض کلو و. ۰ جرام ام واجودها ما کان طر يااخضرو نةا 
واغساما بااء ١ل‏ الكثير وصفما ع ضەرا في ر 3 ة ومعما من المح قصة ۲ ومن 
لاء ليتر ۸ وضعما على النار ٠١‏ دقيةة وانت ح ركا دان جلعقة شب 
ثلا تاصق وصفما منخل شر بط ونةما وافرما وضح فظن ر٣‏ جرا 
چن و“ ٣‏ جراماً من الطحين واطبخ ۳ دقائق وات 2 ڪر کہا دا٤‏ 
۱ وضح الجيضة ي الطنحرة الفانية ورعما على الذار ٠٠‏ دقيقة واأنت 
اغ O O OT ORA ERE‏ 
و کنر نی د ا ا ر 
| ۳ دقائق واسكب على الجيضة واطبخ ٠‏ دقائق وانت حر كاجيدآماقة 


۲ خشب وحفظما لاز دنه 


xia AON 


عرف الدرك وکلاه 
أن عرف الديك المع رل عليه في الزينة يكون طر با وراو شاعا 
نظةه واغمسه بالماء الغالي ۴ اخر حه وصغفه من الاء واف رکه ن الاصابع 
ر السار حلدته ۶ زيه بالاء البأرد وصفه وضعه ي طح رة ومعه اأسمن 
| وءصير اأيون وقليل من الماح واطبخه وسقه بقليلى من الرقة واما کلي 
| الديك فعد ان تكرن نقعتها 0 BE AN SE‏ 
الديك وهو يغلي واخ رحا ي الجالفاذا ترک“ تھا تفلي فقت وتضاف احا أ 
| الى كلى الديك بيضات الغ واستضارها 6ا ذكر 


ا 


کستالالة ضان من ۲٣۰‏ جرام على نار قوية ۷ وعلالبروش1 كتلانة | 
جل ٠١ ٠‏ جرام على نارها هادئة > كستلاة النزيرالصغي رككعلانةالعل 

وز ووق ٠‏ كستلالة الان الملةولة بسحوق البز عل نارهادئة لعطلب 
ذيادة دقافق في الاي اكستلالة الل وأطاز بر الصغير ا لر لة حرق 
الب عل ار اماد مار دقيقةین زيار 


العصں اراح 
ا 

ةلي شرطان احد ما نار قو ية والثاني ان ی ‌مادته مين تماءد | 
ارجا فلكي #ءرف اذا كانت الارح تھ اح قلي خد وطعة EE‏ 1 
وات ما حظة باقلاة فاذا ظهرت دلائل اللي عليمانكون ال مادةقد ميت | 
او ااتى في المةلاة باطراف اصبعك قطرات من الاء فاذا برك في طشت 
وقذفت الماء تكون ال مادة قد جيتع ضع ما ترید قليه وا ماد ةعلى حر ارتا 
اذا کان ما قله قي صغيرة سر بعة القلي واذا كانت القطع كير 
| ولتطلب ز يادة في القلي جمد النار قليلا والاعترق سطحاولايقل داخا ' 
والاخعتار اخزاهاد وماد القلي هي الدهن ولحم واسعن والز يت وخير ٠‏ 
لواد الدهن او العم وخير اشر ا فافرمه وذو به عل نار هاوئة 
واخذار نره وەی راق کون قك ساي تاه فارفعه عن الثار ودع يروا | 
ار بع ساعة م ةه بمصفاة اما ا عن ی ی في مدة اقرب من‌اححاء الده. 
وکذلاف ک ال ست فأنه ګمې في ٠١‏ دقرةة ٠‏ ودلیل حسن ن ااقلي ان یکو 
. | شةر الاون ناشة] ياب) ١اما‏ الدهن او الشي م فقل" به الك e‏ ا 
ا رية دالدهن إولى قانه بين القلي < اما اسن ذه 


ص س د EE‏ 


ي مم 


Cr e 


= سے 
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| جديداً مفقً صاف] حسن الاون والطعمفجسن القلى لوت وطماً فان يكن 
ات اکت شع ااز بر بانها ترغو على النار وتفورء الزيت للطازر | 
ك امیر یی ان کون جدیدا فاخرا فاذا کان عقا تظهر 
عفونته اذا ہی و 0 المقلي طة العفن وقد كلا الاختبار ان ز يت 
بطاب قلا خفيةا ومن م لا مى كيرا والا فيتغير طممه 
اقات ر مدا ايد أن شرط القابات ان تكرنشةرا لأة 


رو بة المقلي 
تستعمل الرو بة لقلى الحم والامماك والاشكال السكر ية وان تكون 
من ٠٠١‏ جراء) من العين و بيضتين وه اعقتين من الز يت الل اين 
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وض ٤‏ وصعة واجعل ي وسطهحفرة تص ب في ) من ا لاء د سار ين وا ضف 
اليه من المح ۳ حرامات وصفاري بض ومالاعق 0 واحمظ زلال 
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ای ب ةه بعذه واءزج حیداً وحر کا حی تصير ارو به EER‏ 
وذات قوام تعقد على ظهر الماعقة فاذ كانت ”ميكة كثيرأًاضف اليما غو 
دسياتر من الماء وقبل ان قدمما بنحو ٠١‏ دقيقة اضرب زلال البيض 
قو ها وامزجه بالرو بة واحفظه للقلي 


1 xl 4 N3: û 
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متوو ا E‏ ومسحوی عه 
Ek 0 4‏ مخفو وز بت) او ۸۰۰ جرام من البز 
|| البايت النشور واكسر الةطم في خرقة بيضاء ولف الرقة عليما واف ركبا 
| حتى نصير لب ايز KE‏ وصفه جاخل و بس4 وأحفظه في عابةمطبوقة ٠‏ 
|| ولاجل الرو بة مه اخفق ايض حى ابد ذاق وال قدر کل ثلاث 
برضات أساخ. ماوةة )ر الت وة اء وقبصةملح وقبصة مهار واضفمن 
الماء حسب ااقنقى للا تصير الروبة “ميك . واما “وق قطع ال إإإ 
يمير هن فذ سرا خلبزوةملمةالهرةققسخى ونل وخفط Ea‏ 


ا 3 
چ 
-- أ > EE‏ ® 


امس لوق بالبطاطة 

خذ ۷٠١‏ حرام من لم البةر السلوق وقطعه قطعآءر بعةواخر ج منه 
الدهن وها کان باس وخذ ایکتو من شم ازير من‌الصدر واخر ج جاده 
و دطیه قط mR‏ الس م ي ۴ حی ەر ومعه 4 ah‏ ا و ا”ئن 


مغروم المسلوق 


عا Y۰‏ جرام I ON a‏ البقر وعرقه اې اخرج منه‌ااعروق‌والدهن 


واطبخ ٣‏ دقائق م اخ رحا من النار وص فوقما > دمي رات من ار قة 
وأخفت الا ہین الح وقرصة روح رك دقرقة وار جم ال‌النارولا 


سبوسك المسلوق 


من عا لصة و اتف طن رة وخرها ہی 


وما کان یاد) وافرمه ناما واصنع روبة من N‏ حرام ن 7 ےت أ 


تزال_ ترك ٠١‏ دقائق م اضف الوق ومعه ملعقة بقدونس مفروم أ 
وحرکه غو ۳د قائی‌واذا کان اله الفروم میک زدعلیه غو لیبرةمن الرقة | 
E‏ هذا المغروم ابضاً بحاأصة ايطالية او صالصة البنارورى 
وايتها ا مدت عتما اول م اضنما الى المفروم على ٠ا‏ ذكر وضعه عل أا 
الار وح رکه © دقاق وذ ۆه 8 کله وتېره و يقني ان تةق تابلة : 


١ ارات وعقدهاث اة‎ 5 E 


1 
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1 هجرام من‌البطاطةالصنراء‎ ٠ ےه برس واضف ااه‎ a 
| دقائق طبخاً حى اذإ لقعت احرج‎ ٠١ قطعة ا واطبخا‎ ED 
1 الباقة وذدق ك قق الاب اذ لا تدرك لیے شہ الازیرمال تذقهوقدم‎ 


= aer mm 


حضر YY.‏ جرام الاسلوق عل ۴ E‏ ي اله روم وصع ٤‏ دسي اترات : 


صةارات ایض وأحوظ ازلال EF‏ سم احم ا لمغروم فيالصالصةالعقدة 
آ وأضف ايا م بدو س“٠‏ ەرو م مغسول 99 A‏ 1 0 9 من !بہار 
واعز < ج اکا باءقة خش وا ما ا عل ماده ودعرا تیردم ماقسماافروم | 


د 3 ص ي ج 
EET e :‏ 
2 3 "۳ 
8 0 ۶ : ۲ 
١ :.‏ ۲ 
١‏ ت 3 
bk f‏ 
4 = 
- . . 
ة 3 0 8 8 
۶ ص جي ن وه : ج 
کے کک و + 
E.‏ س n‏ 


FTA gr ER 
1 ۹ ۹ Nv أ‎ ۳ 


و ا 5 ت الاندو ا ط.ةَة من E‏ 

| جز ءآ من المغروم فوق ا“ خحوق المذ كور كل جزء بعيداً عن الاخر ٠‏ 
سذتيميرات وغط هذه الا جزاء بطبقة منم سحوق الب زتعادلالطبةةالاولى أ[ 
كتل تلات الاجزاء كتلا مادلةواخفق از لال الذي ابقیته یٹ تکر. 
ولا برغو واضف اله ق صة ارو ۲ ملح وماحقةز دت و۱ ماء افیا 
الكتل في زلال البيض الخفوق واه في «سيحوق اطإز وضهه علالمائدة 
قبل أن دقدمه بنحو ٠١‏ دققة ف احم الةلة اسعدة وصف هذه القراص اا 
على المع وضم| بالقاية حتى اذا جت نصف النضج شلما با مغرفة حتى 
٣ Tr.‏ ومتی احمرت ا ت الاصابع اخرجا ورش عليا | 
الالح وصنما وكلاما بالبقدونس وقدمما ليائد: 


المسلوق عل ود سخا 
خذ من لحم الصدر اوالكتف کياو ۲ وقطعه قطعا ر بعة وخذمن أ 
لحماظنزير ايكتو٠‏ وافشط جلدها وضعه جا لتنقعه با لاء التض وقطم 
السجرشر احي ورش الماح واابهار وشك العم على « وام وار بط الا )مساوق 
| وضەه في ا : ا ر وه د ا ° واری ا 3 
| والماء ٠‏ ومن ارجل البةر بعد نسل العظام مها وتذبياما بالاء الغالي ۲ 
| وجلد شحم انز يرالدي ذباته وضما علي النار واضف اليه من الام ٣ ٠‏ 
جراما واغلا م اقشط الزفرة وضع من الجزر ٠٠١‏ جرام و بصلة وكش 
قرنفل ۳ وباقة ءز ينه و٬لح‏ ۲ جرام بهار قبصة ١‏ وغطرااطنحرة وضما اأ 
| على حافة الموقد فتغلي برفق > ساعات ونصةا حتى اذا نضح الحم ضعه في | 


EELS 


ETT 


والبہار وات رها بالرقة او بالماء الحضن واطبخما بطيًا عل نار هادئة خو أا 


| مت 4 م شا لوق ایض و ممه ا واساقه لو حدہ بالاء وا ملح 


وقبل القدے لاد ر ساعة ارفع الحم من‌الطدجرةوضع فيا اللغوف | 
المساوق الصنى من ال0اء واجعل بان تكون لهءرقة وقدماللحمالساوق عل 
إلمافوف 


السلوق علالطر ية الانكليز بة 


اطبنخ على نار هادئة في ليتر ونصف من الرقة كيلوجراءا وزصغامن 


| لحم ابقر الحرد من العظام والمقطم قطعا ءربعة و بعد نحو ثلاث ساعات 


ی ا واا اضف الى مرقته الاترة م روش القشرة الا ر جةال قرةة 
اون اا ن ودعه :طبخ حو تصف ساعة حتى اذا نض عام تبله 
با للح وااار وعد ديه صي قي المالدة ٬لعقةَ‏ من عضير ا لك 
ان تز ينه بالغطر او بالبطاطة او با زر 


ضلع ابقر مكبو سا 
ls‏ من البقر وزنه کیاو ٣‏ وره واخرج منه عظم السللة 
ولا تبق الا عضم الداع اه وضعه ف طنجرة على دز ااا 
اليه من المرقة دسيلترا والعرق دسيلترا املح ٠٠١‏ جرام واابارقبمة ٣‏ 
والبصل* ٠‏ اجرام * ومن القرنفل كث ٠و‏ باقة مز ينه ٠‏ وال جزر ١٠٠‏ اجرام 
واطبخه مدة ساعتين طبخ بطي والطنحرة مغطاة بغطاها واذاشئت‌ان 


اقحقق اضحه اڪره ا لایر وصفالاحمة على قد عة وا حف ظم ادو صف 


ازوم باأصغاء وأقژط لاهن Ac‏ خو کم إصني لصفه واضف الضلع 1 
عل القصعة وغطه بالزوم و يقدم ضاع AE‏ 0 وجيع ت 
المد كوزة في باب الز نة 


قلب البقرة عل الوده 
خذ قلب بقر طر يا ممينا وشقه شطرين لا تفصلها عن بعضها || 
البءض واخرح الدم من داخله واغسله جيداً وشكاه بشحم النزير 
کالساوق على المودة وار بطه وافعل‌ف‌طبخه وتز پینه ما فعتله في‌ا)ساوق أ 
| المذ كور 


لسان البغر 
خذ اسان البقر وعرقه من الغضار بف وغيرها وأنقعه ساعة في الماء 
البارد ٤‏ ضعه في طنحرة ي ات من الماء واضف اله من الح o‏ 
|| جراما والمار قبصة۳والبصل ٠٠١‏ جرام وباقة مز ية كش قرفل ٠‏ | 
م واطبخه ۳ ساعات ومتى حققت نضحه ارفعة عن‌النار وارفع عنه الجلرة 
اء الهاي فة ردنم ااام ار فة اا ر ااانه اوا صالمة 
| المنادورى وءعرقته استعمل في شور با الحضرة فاا افضل من ا)اء 


ج 
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حنك البقر 
|| خذ من احداك القر والةا باماء الغالي ٠١‏ دقائق وصفماؤحكاجيدا 
٠‏ کل حك شطر س وضمرا ي طنحرة ومعرا منالرقة دسياترانومن 
| املح ٠٠‏ جراما وباقة مز ية و بصل ١٠١‏ جرام وكش قرتفل واطبخبطيعًا 
| ۳ ساعات وصفالاحناك على خامة ونشفما باسفشحة قلياة وارفع یع ما 
۱ ہق ي ازوم من الدهن و صف وقدم ونقدم هذه الاحداك بصا اصة 
ق البولت او الطلانية 


4 د 
± ّ 
ص 


بات إا ابقر ا وغظىمااول اء الغالي ورفةماحتی "ازع 8 


دد 


گا 


| قو ية ومعا من اسمن ٠١‏ جراما والزيت ٠١‏ والملح قبصة ۲ والمار ٠‏ ًإ ا 
ویکون الکرش بقرقش ولونه اصفر غامی واغل فى مقلاة ثابة ا 
| البصل ٠٠١‏ جرام تحضرها كتحضير شور با البصل ومعا ٠‏ جرا مز يت | 
حتى حمر البصل وضع اأكرش في المةلاة الي فيما البصل واضف اله أ 
ملعم بقدولس مغروم وملىقَة حل وا دقىقة وامزج وقدم 
غیرها 

: قم الک فما صءدرة عر بعة طو رل واقلرا با ”عن حی حمر 

ا 
هادثة بعض دقائق قبل التقديم واضف اليا عءصير امون اللحامض 

کي ابقر مقلية ا 
خذ كلية بقر كبيرة وشةما شطزين طولا وشت ىكل شطرعر ضا بغاظ 

نصف سني مر وذوب ايكتو من السعن في مقلاة حتى اذا ذاب السعن 
| ضع الكاية باملاة ومما ملح قبصة ۲ وبمار ۳ وقابما ليكون قاياواحدا 

وها دقاق خي ال في مصفاة وضع في مقلاة ٣‏ دسي اترات من 


ار الاييض حتی إضفیر بعه ومع ماح قبصة و رار قبصة وارحمالكلية 
| الى القلاة ورشما بنحو ٠١‏ جراما من الطعين وحرقصما دققة ٠‏ غ | 
| اضف الجر ودسيلتراً من الماء ودسيلتر مرقة وال دقيقة م اضف مامقة 
م بقدونسءفروم وذق التابلة وقد ولك ان ترقمس كلى البقرولاتصنيا 
ولا تغلی اجر ورشیا ۲١‏ ا من الجر | 
|| ودسيلتر من‌الرقة واغل دقيقة وار ج الكلية من‌الصالصةوض ما بلقم أ 
| واغل الصالصة > دقائتق واضف اليما مامقة يقدواس مفروم وصب 
| الصالصة وقدم واما ملحا و بهارها فى ما ذكر قا تلك طر بقة اسرع 
| من القدمة وقد قصد با توفير اوقت ٠و‏ الجر اذا تغله خ٧ض‏ الكلى | 


| زومما فاذا عرقصت لب اضف ا ٬لعقة‏ صغبرة من الاشالوت | 

| والبقدونس المفرومين وعم عڪرقصما ع م عقدها بنصف ماعقة ظحينوسقما 
بقدح حمر ابيض تبلا بالہار والملح ٤‏ م ابعدها عن النار ولا تدع اتفلي 

ادف اليا قدر جوزة من ا وعصر وة حامضة 

| كذلك القلى بالشمبانيا بدلا من الجر الاصفر ٠‏ واما الكلى بالفطر 

| خيكون باضافة الفطر مقل) بالسعن 


ضلع بعر مشوية 
خذ ضلع بقر وزنما کیاو ۲ وقطمپا وحضرها ع ما ذکر في باب 
إضلم اة ر مطبوخة واشو ها ساعة عل نار هاد ئة ولک على حال وأاحدۂ 
| وصف زومما الذي نزل في الاناء واقثظ الدهن وقدم 


الل اموي 
العل المشوي هو قم من لم البقر الشقل على السعيسكة القيقية | 
|والکاذن به المنفصلتين عن بءضها ا خا عش فهذه الاقسام الذخة 
کون ما المتل ويصير منما الروستو ٠‏ خذ المتل وار بطهوضعه بالروش 
ۇء 
غیرها 
خل معلا ارال 3 عروق دهنية و نذطيه الدهن وعر قه وأذقیه أ 
| فيلا بتابلة من ز مت ال يشون وع ون الاچ مالم ل این 
اطم وضع قطمة الحم في البروش على نار معتداة وحول المر تو طرفي | 
المشوي وسقه من وقت الى دوقت اي كل ريع ساعة يا يقطر من الزوم || | 


e 


TTA 


` EER ساععین مک و وقدمه‎ TOE 
| لوحدها في زومه مضاف ااا ماح و بہار وتایل من‌اطل واشالوت نرو‎ | 
دزا اباط ال فز د رة والنظغة وا لطبو خة بارقة وار بدة ا‎ Ce | 
٢ | االطر به او ا والماح والہار واحرقصة با “من‎ 


”اسک الىقر مسو يه 
خز اسک وانزع مثا اللر والدهن ع الذي فو قرا فطش كام | ۰ 
ا ولذلك اداة خصوصية ودع الدهن الذي في القدم المصي الذي | 

عل الجوانب امستق امک في شيا ذظ زوء ا تد اعدو ت 
تابلة من البهار الاح وعمير الوون الامض والصمتر والغار والقدو ن أ 
و بصلتين مةطعتين و كش قرنفل وشت ن الزیت‌وانقعا س دە || 
| الصالصة خو مات ساعاتالى العشرة م ضما بالبروس وغط القسے اا 
| المشكوك بالشحم بورقة مدهونة باز بت او بالدهن وضعه تى نار ملائة || 
حت اذا نضج الا م ارفع الورق ادهون ج ES E‏ 
|| تعتالاصبع E ek‏ لقدم ا e‏ اني شيا أا 
لانه خب ان کن وردية الاون اذا ا ا a‏ ان نقدم 
السمسكة »ا تشاء من از رة والصالصة 
خاد القر بالقطر i‏ 

خد کاو و۰٥‏ چرام من سجیسکة لتر وعر تاوا براي ا 
| عر بعة بطول ٠‏ مليمتر من م النز Eo,‏ فاذا کان منه 
قطءة مشو هة فتفسد ال ا صا بالبروشواشوھا ° دق N‏ 
| وسقہا کل ٠١‏ دقائی مرة وصف زومما واقشط الدهن عنه وقدمە حت 
المشوي ولستمل اعتياديا اسميكة ااشوية صالصة حر يفة او ايطالة إا 
|| دذلك في عن وحده 


gga 


| غرها 

عرق السميكة واخرج جلدها وعروقما وقطما قط ترةةبا قليل أ 
و#عاها مدورة وذوب اسمن في مقلاة واا فيا قطم ال بعكة وتا | 
بالہار واللج وعند نقديما حر قصا ل نار قو ب ومتى وا ازوم عل 
طحا اقلبما الى الجهة الثانية حتى اذا مسستيا و مدت تمن اصيعك 
اخرجما من النار وضعا على هيت E‏ ي قصعة وصف السن وضح 
فايلا من الروم كي تحل ما جمد في قمر المقلاة منزوم السميسكةواضف 
ملعقة من الاسبانيولية وخثر وقدم بمصير امون 

بتك باابطاطة 

البفتك يكون داي من السميسكة والا لا :“مى فتك ويكور 
البفتك من قطعه بغلظ > سنتيح ترات مقطوعة من عرض “مسكة القر 
رقا قليلا وقطم ما في دائرها من المروق وال جلدلعكونبيضاو يةالشكل 
وز با بالمار والملح وضم|ا في الز يت لتاين وحهرها ۸ دقائقعلىنارهادئة 
وضع ابغتك في قصعة ومعه ٠١‏ جرام) من صالصة مترودتل وز ينه 
البطاطة المقلية وقدمه 

ابتك بدهن الانشاية 

لاجل بفتك عادي خذ انشاية واغا ونشفما اا وا ةماعل مائدة 
ظهر ااسكين واخلط مسحوة| بنحو ٤٠١‏ جرام من‌السمن وصةبا با سخل 
ضع دهن الانثاية في قصمة تكون قد يتما كذلك خي كل قمعة أا 
تدم فيا اة لات وضع البفتك على السمن وقدم 
ميسكة مقلية بالفطر 
ان السميسكة المعلبة تكون من قطع _اللحم عينما التي 
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(e 
| البفتك ولدلا حضر قطعة ”ميكة على ما ذكر في فمل انك اباط‎ : 
ورش عاےہا الالح والبہار وضع في مقلاة 8 راما من کن والق فيه أ‎ 
) : قلا واقلا قىرا‎ ٤ السمسكة واقلا ارح دقانق ع نار ڏو به‎ N 
| اک لای السمن واخرج السميدكة وضمما في سجن غضم ۸ جرامات‎ 
أ‎ Th حين في السمن الذي بالةلاة وح ركا دقيةة يلعقة خش‎ 
| ا من المرقة وعصير الفطر المستعمل ز ينة وصف الصالصة بالمصغاة‎ 
في مقلا صغيرة وحذ الفطر المحضر على ما في باب الز نة وجنه بالصالمة | ا‎ 


وض ع السميسكة على الةصعة وصف اافطر علي وصب الصالدة وقدم ۲ 


المخشكة بكرن ۳ 

OTE 1‏ استحضارھا کا ذکر ٠‏ خذ ۲٤‏ زيتونة تدورها لاز ية 
وارفع النوى منھا وذ بلا o‏ دقائق اء الغالي ٤‏ صةرا ڪل خاهة وخ 
ا از تون بالصااصة ودعه دقبقة ٢‏ و صف رل اسیا وقدم 
۴ 1 اعتبارات ف الحبرات 
١‏ 
8 اسیا کن ناراحمرات قوية وان لا يقطر زوم | احم دان | 
ev‏ ي لون شرج 2 آ : اا هاده 2 ان 
8 : | تکون النار ا ن قوب دة . ۰ 

ب 


5 
0 | 


n 8 : 0 Ê ) ۳‏ 0 
8 4 | : : 
E‏ ل 
قطم اكد قل ر صخر ي ملحا و برها ly‏ :1 افك أ 
ولا دزد ي شے اع ا في صي. , ا واد کل RE‏ بصالصة آ : 
| ارتل اة i‏ دو جال ن ۴ 


1 


| المعصل الثاني , 
في الجل 


| ال عاد الاجانب كالضان عندنا فقد رعبوا فيه لندوهة مە ومو لة ل 
| فی ؤازہ ا وموافقی ای وکر ٣‏ م الجل ماکان اض متاو کان 

| دهنه شنا لا کدا والخرماعوّل على استعاله في المطابخ المشورة 
| الفخذ والمتل والکتف والاضلاع والساعد والرةة والصدر ا 


المشوي منه 
خذ من المتل کياو ۲ ومما الکلى واقشر الدهن وعظام السلملة 
ولفما والكلية في داخاما وار بطما وضما فيالبروش واشوها ساءة ونصف أ 
| عل نار هاد ئة وسةما كل ربع ساعة وصف الزوم واةشر الدحن عا 
ورش ال ملح وارفعا عن البروش وقدم 
لل الاعل 
! خذ من الل الاعل من الاضلاع کا ۲ وانشرنص اطي 8 وال اسلة | | 
مُه یت لا بی منعظم کل لع الا سنعيمتر ه ولاواربطماو ضما | 
5 والموها ساعة ونصف على نار هادئة م رش e‏ الح 0 دقاق 
قد یپا دمغها وافشر الجن عن ازوم مل ما و 


ll e العحل بالنلانكت‎ 
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وا من ندرالل کی ایرام 0۰۰ وقطنه ٣ i Ne ر٥ CL:‏ 


| ۴ 
|| سنخمترات وضةرا فى رة وار هااا اضق ایا من 2 ا فة 1 


فلار ٣‏ واغل زارف اذر: e‏ اوظغ ۲٠2‏ رگ د ابعل و ) : 


اا 


۰ ار کن ۲ : ١ ۱ i ls‏ واطبغ ES:‏ اعل‌نار fen‏ 
|| نضحا كاف صفه صفاة كيرة نظف القطع جیدا وض ماني جر ةوام 
ف ا رة لأنية روبة بنحو جراما من السامن و٠‏ > ينا وح ركاه | 
| دقائق على النار ع أخرجامن النار واخرجالمرقة كما وانت عر بالامقة 
| وخترها ٠‏ دقيةة وانت تواصل اتر بك ٠‏ وعقدها بصفارات بيض “ 
وصف باأصفاة في الطنحرة الي وضەت فيا قطع اللحم واغل دققة 
واضف اليها ملعقة بق د واس س مفروم وامزج وقدم 
غيرها 
ات مالم بلانکت وضع فيا قطعا من حطا ما جل المشو يەوءرق 
القطع اول بارع اللد اللون منها وقطمما قط رقيقة مناظمة i‏ 
دور كانت او يضاو به ت الشكل وس ر بصاأصة بلانکت وأاضف الها 
ز نة ه من الفطر او الجابة 


لم اامجل على الطريقة البرجواز بة 1 
DRS‏ بين الذنب 2 زا | 
۰ه جرام وشکېا سای کار ی ما وک ر يباب م | 
اتر طط 0 وار بطما وضمما في مقلا ةوا غمرها بلیتري مرق وارفع ازز 1 
في اول الفليان وضع ٠٠١‏ جرام جزر و. ٠‏ بصلو کوش قرتغو باق 
| عر ينه ه ومح قىصة ۲ وهار ۲ وط من | اع م دلا نةار اء باواطبخ عل نار | | 
أ هادئة ٣‏ ساعات وقبن ان ترفعبا عن الأر بعشر ين دقبةة ah‏ 
حديد عليه النار كي لتحمر الحمة وسقما سا بالزوم حتى اذا نضج اللحم 
١‏ ضعه في فصمةوصف الزوم بالمصفاةوارفع الدهنوخار gr‏ | 
أ ملمةة صغبرة من مذوب السك لعلو ین واقطع زر قطعامتساو يةدانزع | 
اغبط من الح وز به شطع الإزر وشو ۰ بصلات وقدم 


سے رھ ت »- 


| ا 
E‏ 


خذ قسما إما من الكلي اومن الفغذ واقله بااسمن حتى تحير څ 


| على نار هادئة حو ثلاث اعات في طنجرة واضما عل الغطاء قليلاً من 
اكار ولك ان تفيف الى ذلك شيعا من الإزر او البطاطة النافجة بمض 
انض وارفع الدهن ودم 


کل اا کیا 
| خد متتل ال وأنسل منه العظم وأر بطه وضعه ي طنحرة ومعه 
امن ااسمن ۰ حرام وأفله ىث حمر اتم من جع جھا ده و صی‌علیه 


من المرقة ۸ دسم ازات واضف من البصل ٠ ٠‏ اجرام‌والجزرء. اک 


| غو ساعتين وغط الطنجرة ولكندع لهجا منفذاً نحو تیراطین واخر جالحمة 


مجة مرة | 
. أ ومعه من ألمرقة دسباتزان وضعما على الثار تنل حت ار E‏ | 
| ان يلصق اللحم ي فعر الطنحرة وەی أخدذ زوم لجل مبغةمنر ةوان أا 
a 1‏ وصار غرو ا اضف اه٦‏ دسيانرا تمن المرقة واطرخساعةبرفق ال ! 
ان عخار المرقة قة والطنخرة مخطاة حو ثلالة نه ار پاعپا حی اذا انتعى الفليان : 


© ۴ [ 1 کے و 


صف ال ودج ماء وباق عر دنه وثلاث رصلات وار ومح واطخه 1 


| قرفل ۲ وبافة مزينة ١‏ وملحقبصة ۲ وبمار ١‏ واطبخدائاعل نارهادئة | 


وضعما على OT‏ وص ف ازوم باأضغاة وارفع الذهن وھ نص ف خنر | 
ES.‏ وص ع قصعة ا دە ان ن سقيڻ بالزوم 2 ا 
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ارفع الغطاء وضع مكانه غطاء من صنيحة حديد عايها طبقة من الار لل 
RIE OE‏ لا 
| اط الدهن وسق قطعة الجل و يتدم ايتا باليفة وتوت ا تة أا 
پولا على قصعة وتوضع قطمة احم عايماوتدت بزوما كذلاكباهندباوالبانخ 


غیرها 
| خذ جوزة فز اسجل وعرقا بان تنزع منها الجلد والالياف وغك. 
طا اعم الازیر وح ي لب طنحرة جزر و بصل وسق بقایل‌الزوم. ٣‏ 
اوا رقةواطبخ برفق عل نار ین وسق چرة تە من‌وقت الى اخر واحذر من ان | 
پبالغ ي حمیرزه لان المرغوب من هذا اللحم نوم ته وللت أن دةد مه بر قته. ] 
بعد ان لقشط عنما الزفرة وخر او بمصير الرض او المندباءاوالاسبانخ 
[إ أو البنادورى او الإز بلا او اليار او الزوم او الصالصة الستانية انز 


كستلاتة العجل مشوية وماتوتة مسحوق الارن 
کاک ا ۵ > رام وعرقېا اي دو ا سح 0 سر اللحم | 
ولا يفخ عل النار وانزح عظم!اسلةوالعرق الذي حول الجوزةوالك. 
| ادي 2ط لي م القصبة ولاجل ان ن تشوي الكعلاتة رس علیہا الاح 
| والمار من الجېتين واده: ما باز يت خفيةا ع ما NE‏ قم 
وحمرها۸ دقائق ولاجل ان تلا سوق اين انها اول بالل | 
| | المذاوب م غطبا ٠ o, Rie‏ دقفا 
E‏ 


ا پارتاق ا | 


a 


E 


والخشائش الناعمة وحمرها على نارهاد ئة وقد ءا ونحتپازوم اوصالصةالز تون 


_كستالانة على الطر بقة البلانية 
عر”ق‌الكعلاتة وتباہا واقاما بالسمن حقی حمر من ال ہتین‌واضف 
اليما قليلا من الزوم الحخثر ومن ءصير البنادورى فانه #ستا لوا وطم 
وقدهما والمعكرونة عتما 


كذلك الكستلاتة بالطليانية -ضرها عى ما ذكر وقدما وتا | 


الصالصة ااطايانية ٠و‏ بالاختمار فلاك ان لقدم الكدتلاتة الحمرة ماتراء 
من ألر ية او العمير 
کستلاتة عل الظر ية الانكيزية 
خذ من هبر اأ ګل ور ققه و طءه کالکعلا تة وط على ءددهاوعل 
هيشتيا شراي حم خاز یر وذوبة تاق طنحرة وص فررا وط لح اللحم 


وااسم ومتى احمرت من جهة اقلبما الى الهة الثانية حتى اذا نضخت 
ارفءا عن لار وصف قطع الحم وااحہ اکلہ اي جاب کل قطهة 


| لم قطمة شے م وضع ني الزوم ملعقة صغيرة من الين وحله جيداً وسقه 
0 من الاء ولا تغلي هذه الصالصة بل صي ات تالكسعلاتة. :واکان | 
احم كير الل اسلقه EL‏ ا امت له على ما تقد 


کسفااتة E:‏ بالفطر 
خذ الك علاتة على ما في باب كستلاتة الج لا لمةايةوا )تو تةچسحوق 


ارز و من ال#ظرا وح ره على ما ES EA‏ الفطر من باب الز نة 


ورش الکشنلات ا والبهازواقلپا ي 1٥‏ ر 6 اا من السن ' Ve‏ دقبقة 
واقاي ا ا H8‏ 8 ار 0 اين واخر را وضعر| Ek‏ قصة في 


| إن وع ي ڈص ة اخریئ 'التار ۸ < رامات من الین لاجل الو ب4 | 1 
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| وصح ي طنحرة ۰( غرام منااز يت واضف الحم واابصلوالغاز والصتر 


خشب واضف دسيلثر ين من الرقة وملعقة بقدونس مغروما خشناواطيخ 


الصالصة وقد بستغى عنه 


ESTE‏ من زوا في ا#حن فصب هذا الزوم في الصالصة وضع 

اة في القصعة وضع الدالصة على النار حتى اذا غات اضف ٣٠‏ جرام) 

| من الہ عن وملعقة بقدو: ا 0 با )ةة حتی زج الصالصة 
ا باسعن E‏ وصب الصااصة عل ا دق العابلة وحقق وقدم 


قصص المجل على الطر ية اليروفنسالية 
مدر اتل وقطمه فطلا عر بعة بغاظ 5 سات رات 


| وقطع ۲۰۰ چرام من ابمل عل ما كرفي بابرا ال وھ ا 
ورقة Ly‏ مەروم كن الصعتر ا لمغروم و٤‏ جراماتمن‌الثوم‌المغروم. 


اللوم وقبصة N;‏ وئ من البهار وضعما عل النار وغطما بخغطاء من 


° دقائق وصنما في قصعة وصب الصالصة على اللحم وقدم واعل انت 


| القصص با لار ناد 
ةر القص EE‏ باأوٿٽ والفرق انها اه بال 3 إن 
بع 0 A‏ ه اطخه ر لم سأعة مار باد مطبوخة و ص وضعه في نة 


a.‏ ولا ان ضر ھا ادص E‏ اخ ااا امات وانواع 


للقلي واقله ف قلة غبر E‏ «وقدمه وفوقه قلیل من الإقدونس 
0 ار ينة و بعد ان تاا e‏ ل 0 E‏ لقص بل e‏ 


ا I Fe ry‏ اپ 


| من اللوزة وانقع اللوزات بالماء البارو > ساعات وذبلما في طنحرة بالاء 


|| کلو ۲ وشکا عل ما دكر في باب السعيسكة الشو بة 


١‏ نصف ملعةة من اا ادب ورس عليماقبصة ملح وضءبا عل الناروخار 


Nas `: 


۳۹ 


| هق اللزوم او الرقة وال عل تار هادئة و ثلث اعات واذا سككڭحة) | 
ايلك في ضير القصص تضنع ايةا الةم صبالشرتر يزفصف هكا لحجل | 
بالاةوف بابدال الححل بقصمى البقر والس المقلى بدلا من اللفوف ٠‏ | 
| وبامايون لقدم بز ينة من المليون في وسطه ٠‏ واليزيلا لفدم بزينة من 
| البزبلا وشحم النزير كذلك على الطريقة الستانية ٠‏ كذلاك بصالصة 
]| البنادوري وءصير الميض بيخنا الفطر ٠و‏ بطبقة من المندبا ٠‏ و بصالصة 
السو بز و با اة e‏ هذا الشکل باس کل صالصة تز ين با 


لوزة العجل 
ق لوزة الجل باز ومالحضراو الجيض او الاسبانخ او صالصة البنادورى 
| خذ لوزتين منزورا جل “مينتين غير مشققتين وشت الةصبة ولا تفصلبا 


لشو انيه ولا كن ال رات له كا ذلك ينع نشکیکاوضم اني حن 


| ماء بارد ودعا تبرد مام وصفما وأا كسما بين صفحتين وفوقها قل اأ 
وضم اللوزات ٤‏ مقلا صعيرة فیا دسیانران من المرقة الملونة بنحو 


| للرقة ي تصير EY‏ قوام غروي وارفیا غق الذار وسقا بدسياتر ين أ 
[| من الرقة وارفع القبصة كلما بالسكين وارجع اللوزات الى القلاةوغطا | 
بةطاء حدرد فوقه نار واطبخه على نار هادئة وسقه بالزوم الى ان جمد 


۱ ومتی اشةرت EE‏ قد زضحت فاق طط اهن وصنالاوزاتي القصعة 
| وسةه بألزوم وقدم ٠‏ واذا م يكن الزوم ااا فف دسيلنرا من المرقة 


1 شا 


| واغل دقيقة ٠‏ وافشط النحن و يقتضي ان يكوت ازوم قد باغ غه أ 

وقس عليه الاوزات باهندبا والجيضة والاسبانخ وصالصة البنادوري || 

االوزات مشک رک 

انقع اللوزات بالاء الفاتر ساعة واذا امكن اليل كه 2¿ ذبابا باماء | 

الغالي حى تشع وادخل أ لة شك الم فيا دون ان تزقما و بردها بالاء أ 

الباره وصةا وا كسما قليلا اأ خذ هيئة مفاطحة وعرقما وش كا بالشحم أ 

التاعم ٠‏ وضع في قعر الطنجرة شراحي شحم تضم عليما الأوزات واطبيخ 

تصف ساعة على نارين وحرها وقدمما وتحما طبقة از بنة او الصالصة 
التي تراها 


راس العحل 

را ا یکن المدعوين و يکون ميت وابيض وانزع منه 
العظام کہا وا ا شطر ین تسيلا لعذ يله واخر ج منهالاسانو النخاع 
وضع السار في عن وانقع الخاع بالاء البارد لينظف وقطع کد ا 

) من شطري الراس ثلاث قطع واجعل قطءةالاذن مر بعة سيلا أاصف 
| القطع فبا بعد وذبل بالماء الغالي ٠١‏ دقيقة وصف ع برد بالماء البارد 
1 واصنع رو بة على ما يأتي وي ان تفرم ایکتو من دهن البقر او شحمه 
فرم نا في طفجرة كبيرة الى ان تذوب حت اذا صفت وراقت اضف 
[| اليه من الین ايكتر والماء 1ل ترات والبصل ۰۰ اجراءو باقةءز ة۲ 
٣‏ وراس ٹوم ۳ و کوش قرنةلى ومن انحل نصف اير والماح >٠‏ جرا 
4 بار ٠١‏ وحرك علعةة خشب حتیاذا اخذ بالغلیان ضع اراس بالطنر: 
واضف اليه اللسان واطخه ساعتين ونضف على حافة اوقد وتكرن قر 
أ غطيت الراش الذي في الطنحرة غطاء تام بطلحية ورق ميك والا | 
EE‏ فسود مته ما بغطيه اماء وغط من الطنحرة ثلاثة ارباعما حتى اذا 


2 


_ | نفج الراس اخرج اللدة البيضاء من اللسان وشةه شطرين طولا دور 
ات تةصاہما تام وعدد التقدج اطو خامة وغط بهاقعر قصعة بيضاوية 
الشكل وضع ني طرف القطع ااتي فما الاذان وسائر القطع على جوانما 
| والاسان الذي تمسطه يكون بين الاذنين واخاع فوق اللسان وصف> 

باقات بقدونس ف خلال الار بع الزوايا و باقةين من كل ناحرة من اناع 
| ویو کل را س ال جل عى هذه الطر يقة الطبيعية بالزيت وال ويقدم 


البةدواس والبصل رومان والقمار ٤‏ گن او حده 


غبرها 


خذ راس ال#جل ونظفه وانزع منه الءظام وانقعة بالماء ليلا كاملا 

٤‏ اا بمصير اجون ولفه في خامة وضح في طنحرة حفنة من 
الطين وقطعامن اعم 2 وح رز رتین و بصلتين ESE 2R‏ | 
| من القرنفل وحل ذلاك كله بكية كافية من الماء محيث يعغطى الراس | 

واطبخه على الاقل ثلاث ساعات حت اذا نذي صفه وضعه في قصعة 

وافتسح الراس كي نرج الهظام ااتي تغطي الخاع ودع النخاع مكثوق 
اسان وشقه طو لا وضعه عل مەورش عله حفنه من الرةدواس 

|| وقدمه في صحن الصالصة ٠‏ هذه التابلة لوحدها وي اشالوت و بقدونس 


|| مغر ومان و بهار ولح وز پت وخل 
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عضر انخاع 


انزع عن الخخاع ال جلدة المراء التي تكون عليه ولكن احذرمن | 
وقکسمر وا لقعه اتا ستأاعة ہی اذا نظف وایض ص A‏ ي طذحرة ف تر 
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| ونصف من الاء و٥٠‏ جراما من الملح ونصف دسيلتر من اخحل واعله 
حتى اذا مفى نصف ساعة يكون النخاع قد نض 


؟٦‎ 


راس الل بصالصة بوفروم 
ضع في طنحرة ٠١‏ جراما منالاشالوت المفروم وا سول ونصف دسيلر ًإ 
من الل وخاره حيرا تاماً وصف بالمصفاة نصف ليترمن مرقة مطبوخ 
راس ال على الاشالوت واغل ٠‏ دقائق واضف ماعقة بقدونس مفروماً 
اراس بالبولات 
ذبل نصف راس بل م قطعه قطعا عر بعة واطبخه على ما نقدم 
ی حقی اذا أضج صفه وخ من الصااصة الابو لیت دسيلنرات واف 
اليما مأعقة طرخون مفروما وضع قطع الراس في الصالصة وضع الكلفي 
فصعة وقدمه | 
راس جل منغوع با لار يناد 
|| على ما ذ كر آنا انقعه ساعة بنجو ٠‏ اجرامات ملح وه بهار ومامقة زيت 
وملعقة خل وامزج i‏ حی تل کل من القطم کان وقيلل ان | 
درا شحو To‏ دق ةه صف وطح الراس من هذا النقيع ) مار ناد ( 
2 دسي اترات رو بة من عحينة القلي وخذ كيلو و۰٥‏ جرام 
م من الدهن واحم الةاية واتمس كل قطمة في الرو بة المد كورة وضمما في إأً 
: اة ورس عاي پا المح واطو خامة ف قصعة وصح فوقما القطح قدم 
سات الع 
| خذ لان تجلوعرقه وذبله واطبخه علی‌ما ذکر في باب اساناليقر | 


و يقد السان المجل بالصالصات الر يفة او البنادورى والطلبانية ‏ ولكل 
ا اسان > دسيلرات 


(راء) اور ئة امجل 
خذ كياو ١‏ من رة الل الطر ية وشيتًا من ال طر الحةرعل ما في 
[| باب الز ينة وحضر ٠٠٠١‏ جراما من م انز ير وان زع منه حلدته وباما 
| في قصعة وحرقص الحم في طنحرة ومعها ٠٠‏ جرام) من العن حت | 
| اذا ا حمر ضعه من صدرن وقطح الجراء 4% مر بعة وقلا بالطنحرة 
اک تسر ولا تدعا عارق ورش >٠١‏ راما من الطحين 5 ئ 
الار ۳ دقائق م اضف اليما من المرقة ٣‏ دسياترات وال مر الاييض ۲ 
| والماء > وزوم الفطر واطبخ وحر ك حت اذا غات ضع من المح يصة ؟ || 
| والبهار ٣و‏ باقة مز ينة “البصل ١‏ كش قرفل وصف الشحم الذي وضعته | 
جانباوغط من الطنحرة ثلاثة ار باءماودعا تذلىساعة ونصقاغلياناً بطيئًا 
وخذ ٠١‏ بصلة وقلبا في قدر واطبخ نصف ساعةوضح الفطر واطبخ 
| ايا ٠‏ دقائتى واخرج الباقة والبضلة ال)شكوك فيما كش القرنغل وذق 
|| التابلة فقتضى ان تكون ز كية وصف الحم واضف الز ينة والصالصة 
هشة العمل (غلاف الامعاء) 
|| خد كيلو ١‏ من هشة اتجل البيضاء المغسولة جيدا والمنقوعة وذباها | 
| يالاء الذالي م بردها باماء اابارد وضعبا في طنحرة كبيرة ومعپا من اماه | 
|| ه ليترات وباق ةکبیرة من ۳۰ جرام بقدونس وه صعتر وه خار و۲۰۰ | 
| ال و٣‏ کزان قرنةل وراس توم و٠٤‏ جرام مأحوه ۱ جرا م حب | 
| المار واغل وافشط الزفرة واطبخ بطينًا ساعتين على حافة اوقد وعند أًأً 
النقدي صف وضع المشة على القصعة وقدم القبار والبصل والبقدونس 
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ومح و بصاتين 1 ي کان من القرنفل وباقة ءزينة أا 
وفنا يدا اما بالل او بالتلية او بصالصة بلانكت وتحضر المثة | 


| ايضا كر وة الدجاج ع عصير الوون المامض | 
مقادم (قواع )لعل ف کون | 

خذ ارجل جل بيضاء جداً وارفع متا المظم الكير الذي فيوسطم) | 
وذباپا باماء الخالي واسلقا نظير راس العجل حى اذا نفحت اخرج | 
العظام الصغيرة بكل اعتناء وا كسما بين صفحقين فوقما تقل كار أ ًإ 
| فی بردت اقطع کل رجل ۸ قطع متداوية المحم وخذ اة دسيلترات أ | 
| من صالصة لابوليت دضع القطمة بالمااصة واغلها حى اذا اخذت بالثلي أ 
اخرجم | وقدما 


ان ضير ارجل الل كدحضير راسهو لکن اذا ششت.امتعال مر جا | 

قهُ لم حلرة فاطبخا باماء فةط وقليل من الماحو بصلة وجزرةمقطعة | 

واخرج اولا العظمالكير وشق الرجل شطرين واترها بالماء حى تاظيا أأأ 

وستقما حتى تكون الرقة هلامية بزيادة ولقدم بصالصة الابوليت اوا 

بالمار یناد او بالاشالوت والبقدونس الغرومين والبهار والماح والزيت 
| وال فقط 


غر ھا 


مقادم اج مقاة 3 
E |‏ المقادم عل ا دار واقاما على ما يقلي راس امحل امار نار ١‏ 0 
| وقدم البقدونس قلي اماد البارة ا E‏ 
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Farid F1 


مت لةين لمغادم قطءم| قطعةين وانقمما بتابلة امار يناد ساعة ۲ ع 
1 اغمسما دو ده اقبي واقاہ) رة حامة E ans‏ ر جردا ونقدم عل ا 
واابقدونش المقلي فوقماء ولاك ان ترك نصف القادمتاماوان لته “سوق | 
1 از وحرها عل نار هاوه وضع) ي ےی والصاادة العاتار A‏ او حدھا 1 
ا أ . 
اع العحل اجر 
ضر نخاع العل عل ما د رف باب راس ال دون ص الفلا 
دد من نقح الخاع بعد طبخه اذهب نه طعم اخل على ان دلات لاعل 
له في النخاع الحضر بالسعن وال ءوانقعه بالماء الغالى افيف | ج وخذ 
بصلة وذباما ونظفما وانلا نى کا واا کن ا جرت ضع |١‏ 


^F 


فاق :و 


جرام ل السيلن ا دقائق وأاضف دسشیا رز ین من المرقة ق 
| من الجر الاحمر واطرخ البصل على نار هادئة وضم ملحا قبصة و بهاراً ‏ 
ق واحف غا من الفطر التق والمغسول وقطعه قطعاواطبخ۸دقائقوصف اأ 
۳ النخاع و صىعه ي اأص ور سي حوله الفطر والصل وااصااصة وقدم 
غهرھا 
| نق النخاع وانزع مه .الاوعية ادهو ية وکتل الدم ٤‏ اله بااء | 
الفاتر م أظہخه ياء وال ملح والبپار والخل والبصل والغار والبتقدوذس 
ستاءة ٤‏ صغه وضحه ي دصعة ومعه تال المح وال ہار 


غیرها 
| ر وره حتی “عر وضع فيه عروق البقدونسوصب ايم أ 
| على النخاع ار ع ا ٠ a‏ رقدم اع الجل ابا بصالصة 

| النادورى وال صل والا, بض والصالصة الحاةوفي ٥ر‏ لفةمن‌الل واازيت 
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تر وار ع الات وال 4 الان كر كفا الهرف نا 


<Y 


وزين الكبد باابصل والجزر واسکب الصالدة وقدم 


غیرها 


فا کندا شقراء وشا بشراحي ×> م انز ير المحبلة e‏ 


| ساعات بالبہار و الماح وااصعتر والغار والصل المقطع والبقدونس‌وااز بت 
وعصير اجون وصةا بالبروش ولا بطلحية ورق مدهونة با گن 0 


و وغقق نحا م کت عن‌افراز الدم وقىل أن رح امن 


البووش ارفع الورقة عنها كى لتلون وقدءما وتحترا الصالصة الر يفة 
الكد مقلاه بااطليانة 


قطع كيلو من كبد ا'ججل طول قطعًا بعرض سنعيتر ين وتلا ًإ 
رقص ات 2 من الاح و٣۳‏ من اابہار 3 م لا بالطحين م @ بالقلا ة 2 را 1 


م ع والق ا قط مکند ودءپا پخ ۴ دقائقواقاپا ۲ دقائى من 


الهة الثانية وارفح الك بد عن النار واحفظ ا دة وضع ف ا ê‏ 


جراما من الین 1<9 حرامات من الاشالوت المفروم و ا 


| والفطر الأ ى المعسول المغروم وحرك على النار وسق بدسیاټر ین من ار 


الايض ودسیاترین من \ رقه ةه وخارها |٠‏ دقالق ورتب قطع ال 


| الاد واضف الى المرقة باقة من البقدونس المفروم وض © hE‏ 


التابلة و اذا 0 الصالصة رققة خارها حتی سول ا 5 


جرام بصل »قروم اا ۋەخار ك دا 29 


| على التار ورتب الكبد اكايلاً وضع امن والبمل وقدم بمميرا"وون إل 


اضف ايا ارقة يث تغْطي ساح أللعقة 
الكد المغلاه على طر يعَة ليون 


قطم الكبد قطعاً طو يل بغلظ منتيمتر وتبل واتجا بالطين واقابا | 


| بال ن ۳ دقائق من كل جة فاذا ارت ارفمما والتق ني اسن E"‏ 
الال ف الاه ٣دقائق‏ 
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الكد العلا عل المناحر 


قطم کيو ١‏ من بد الجل قطي من ه TC Fere‏ 


صت حار وذوب اد n bE:‏ يلاه حى أذا ی ا ال ف 
کد واضف من اال قبصة ٣‏ واليرار" واطبخ ست دقائی وانت قله 
وا یرن القلي اا ورش عل فة 0 حرامات من‌الاشالرت 
الأمروم والمغسول و٠٠‏ جراما من الطین وماعقة من الةدونس الفروم 
اسن بواعی ار چوا اع الا بیش وال ر وای بن کی ا را 
حت اذا ظهرت فقاقیع قدہ 
كد المجل رة 
شك كد الل اشراحي الحم ومر ٠١ ٠‏ جرام امنا لمن في رة 
وحرۃص بہا الکبد من کل جاتها واضف اليما الملح والبهار والمجزر 
واابصل وباقة عز ينة وقدحين من الجر الابيض وغط حيدأودعپاتنطب 
على نار هادئة ٣‏ ساعات وحرك الطنحرة من وقت‌الى أخر ی لا 
الكبد بقعر الطنحرة وقبل ان لقدمما بتصف ساعة اضف اليا جزرا 
مقطا و بصللات لاز ينة 
8 العحل حشوة 

| وزنما كياو > عار ية من القامة وانسل منها العظام ولا قزقبا‎ I 
راطا على مائدة وارفع الہ من أطرافما الغليظة واضف الى الى الذي‎ 
رفعګه كيلو ۱ من لوزة الجل وکیلو من الدهن المعرق جيدأ وتبله بشو‎ 
دقائق‎ ٠١ من ال ملح والبمار وحوز الطيب وافرمه جيداودقه‎ TE 
| منالتم قطعابہیئة تان كير تخلطہا با لش وة واحزظ‎ ٣ وقطع ایکتو‎ 
٠ةصبق رة الى فتذ بم مع مقادم ا جل ورش عل الكتف من الملح‎ | 
سنتيمترات واطوالطر فين‎ ٠١ وابسط المشوة علىالكتف بذاظ‎ ٣ والار‎ | 


gag 
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| عل الو سط لتأخذ TN‏ هة 9 ية وأغا مخامة Êê‏ ینتا وشد ا 
8 ق الطرفين بخيط وار بط الوسط بخيطين أخر ين غير شد 
4 وضع ٤‏ نرات من ا))ء ودس لرا من العرق و ٣‏ مقادم جل منسولة | 
العظام ومذبلة باماء الغالي وجلدة ااشحم التي ابقيتما والتي تذبما ايا || 
| وعظام الكتف ال کا ا و 
ک رنٹل و باقة .. ز نة ٣‏ وملح ٥٠‏ جرا وبهار ٠١‏ وضعا عل النار 
|| واقشطالزفرة عذد 2 الغلبانواطہغطبخا بطیتا جدا ٤‏ ساعات وار فیر) 
عن النار وصفما وحاا من الامة ودع الكتف على صفيحة وءر الامة 
بالماء اسن م ار بطہا بایان على ما سبق وا کسم| بین صفحتین ود ء,) 
ترد وحل رباطا وضءم| بالقصعة وصف مرقتما التي لتعملا لز ينة 
| خامة مذسولة ا واقشط الده. ن عنما ودع| ترد ف قصعة تی فن 
وأكس ايغا مقادم الجل على ما ذكرفي مقادم البقر ع ابر N‏ 
1 ڏستعماا بصالصة الار يناد او | 


کد دزو رات اذ ما فيه من العظام م شق ما بين المظم 
أ الاعل وحم الاضلاع واوخل ي ذلاک ا حسوة مفروم الحموالدهن 
َ اول ا ومام امن حم انز بر المفرومين باضافة 
| الملح والب ار وبعض‌اشالوتات و بقدواس 0 وة کاق و2 العم | 
٣‏ الذي فمه الحشوة اک لا تفات واطہ بخ الصدر ك طبخ التجل عل الطر بے 
ا وار 1 و بالووش ع اضف ما e‏ الصال” وا ٭ ولاک ان 
و ماعقة طحین صغاره رو به ڳرقه ه الطبخ فدلا امهل ا 


(i 1 E KY‏ بغلظ اصبەین و ام: 
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وضع الحم في طنحرة واضف | 4 E‏ ن والملح ہے £ والبهار 
وأقل ربع ساعةوتکونالنار قو ية کی ل EE‏ ع احدر ه ٥ن‏ 


: ان حرق ا حن ٭ فا أ صالاحبة العا تو قف ڪل ”سن العمل الذي : 


بتوقف على حسن قلي الحم ولا يكون في الطدحرة كر من قطمتين 
EK‏ اذا ثقلى العم رش عليه ۲١‏ جرا من الطحين 
ومرہ ٤‏ دقأئی واضف ليتّرا من الماء وحرك باعقة خشى إلى ان راخذ 
الغليان وضع اليخناء في مصفاة كير ة تتا اناء بزل فيه ازوم ونظف 
قطم الحم واحدة واحدةواغل الطحرة(اذا كانن‌الظاجرقللة) ورد 
الحم اليما وصف الصالصة الي في القصعة با اة وضع اللحموالمالهةعل 
النار اک تنعابخ ساعة على نار هادئة وما باقة مز ينة او بصلة وكشا 
قرنةل ٠و‏ حضر ٠‏ ۰ اتخ رام من ن¿ اللفت المةعطم و N. | ١‏ الل 
واللفت بنجو ٠١‏ جرام)ا من السن واضفها الى اييخناء بعد طيخ ساعة 
واطبخ العاء واا طا و ات ابمل و الغتيوقفان‌الغان 


ا الطنحرة #ریٰ الغاان راه وطق | راس بطاطة 5 


امام و بعك نص ساعة ضما باليخداء وذق الييخناء واضف الما والبهار 


ا حاو و لج ي لطبخ دده ااخناء س )ع تان ولد ی التقد اخ رج 


| الباقة المزينة والبصلة ا 6 بالةرنفل واقشط الدحن عن الزوم وقدم 


I EOE 


و ونصف من الباذ ان وقطعه كا عه للةلي واقله بالس ن حتى 


الاب د د ا ا م وافرمه فرمناعاواقله وقبل هذا ۱۱ زوم افر E‏ أ 
فرم) تاع وضعبافي السمن قبل وضع اللحمة وضع اللحمةالمفرومةواقلا | 


ES ET کا‎ - 


a :‏ 
ةة لک وضع فوا صالفة البنادوری واغاہاقلیلا بجی ٹ تق عليما. 


قد ر ملعقتينم. ن ازوم وضع ملعقتين ٠ن‏ امن واضف صف اوقية طحين ' 
فراساوي بااسمنة ااتى على النار وحر ك مرتين او ثلاثة و بعدذلاكضع ۹ 
ق هن اليب تدر جا درق ان وااتاه دة وات اتوك ل ف 
الكل قوم الابن او اشد واتر کہا ع النار حتی مد قلیلا وافقس ار بع 
بيضات فوق الصالصة وح ر كا جيدا کي زج معا سيف الصالصة وضع 
الناذعان الدي فاته بالصينة کل قطعة الى جا نبالا خر ی حت خط قہ تعر 
|| الصياية وخذ اة الأطبقة وضمما فوق الاذغانو وضع ماقي من‌الباذ خان 
مصفو ۴ طتة اة فوق اللحمة وابرشمتدار 2 من خةفضءع 
| ملعقة منها فوق الصالصة وحرك وأسكب الصالصة فوق الكل وغيطا | 
L6 |‏ ورس ال لعقة الغانية من ابن فوق الصينية وارسابا للفرن 
) الأحمة بصااصةالنرذ اللي 
) غذ کیلو ونصف من الحم وقطمه کا طم البفتك قطءارقيقة م خذشيئًا 
من القدولس واجفل الصدبروتلانة 6 دوم ونصف او قية لم وافرمم| 
و قطع | حة کا شو ورق العريش 
وار بطہا خبط واقارا في السمن وا تمل 4ا صالمة بنادوري او صالصة 
اسيذ واقلا على النار غو دبع اع * وکن مقدار االصالصة يدارا 


: 
ار 


US OE INR‏ ارت کرفسراوتیة انلام 
ق سذ اوقیتین من الحم وافرمم| راس عصغفور واس الةم )فا 6 وقطماضرة 
کنقطیع اللحمة وضعما على النار فوق اللحمةحتىتنضوخذملعق ةكري 
|| وملعقتين طحين فر نسوي وذو E CL EAL‏ ا 
1 حقی تققد واطبخالارز با E‏ دراي موضمه وقدمه بكري | 
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خذ من ميسكة الغنم الكية المطلوبة انسل عظامما وخيطها على | 
ما قم واشوها عل اروس ۲۰ دققة 3 ارفعہا وؤك خیاطتپا وصف ا 
اازوم وأقدط الدهن وصعه ڪت المشوي وقدم 


کا ال 

| خذمتل الفم على الا كله وانشر اعلاه طولاًّمقطعماتبتقمنه سبح 
| كستلاتات وارفع عظم السلسلة ورق واصنع قبضة للكستلاتة باخراج | 
اللحم عنها وارفع ال جلدة ااتي على المظم في داخل الك تلاتة بغلظ مل متر ْ 
ا ذلك مل للكستلاتة حيئة موافةة ورش على الكستلاتات من كاها. 

الجهعين ماح قبصة ۲ و بهار وادهن الكستلانات باز بت خفية)وضم| على ٠‏ 
لصح واادار قو بة واحذران تلاعسما النار فدقائقى > من ‌الهة الواحدة. 
و٣‏ من الاخرى تکنی لشيما ورتبها کیا وقدعبا 

غیرها 

) اقطم الکعلاتات من الءظم الثاني الذي بجانبالرقبة حتى الاخير 
| بغلظ قيراط ورتتما ولا تعرتما وضمم] على المصبم ولا نبا ويكون ا 
«ضطرء) لا دخان له ومتی رأيت على الكستلاتات فقاقيم قلبها حتى اذا 
| مكدت نت الاصبع يکون قد ح نضحما ارفعا عن النار وتبلما وقدمما 
حخة واحذران نبل الكستلاتات قبل وضعما علىالنار لان الملحيخسر | 
|| اللحم زومه و بصلبه 

كستالالة الغنم ملتوتة مسحوق البز وعمرة 
قطع الكستلاتات على ما لقدم وتبابا بالملع والبپار وذوب بالمقلاة 


اه٠‏ جرا٠ا‏ نان واس الكستاقات ااا المذوب الراعد :ا 
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: الاخری ولتہا ي مسحوق الحر وضمما عل الأصبع والنار معتدلة ٤‏ دفائی 
من کل حهة ورتها | کیلا وقدەرا وتقدمالكستلاتاتبالصالصةالحريفة 


| واقشظ عن اجوزة ما حوها من الجلد ودورها وتا پالاج وال ار وحرها ) 1 
١‏ بان اسعن وتيا سدوق ار واشوهاع المصبع والنار هأدكةو ا 

م الوسيلة جحفظ أب ايز زوم اللحم اثناء الشي وقذمما بالزوم او ببعض 
| الصالصات كصالصة البناده ری او الاشالوت ۱ے ٣‏ 


کستالالة الفنم حرقصة بالصالصة او بالخضرة : 

| حضرالکستلانات ع ما لقدم وملحبا د بهرهامنا هتين وضع في : 
| الفلاة متا وصف الكسعلاتات ليما ولا تكن احداها فوق الاخرى | 
: 
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gee 


۱ وحر 5ےا ۸ دقا ئی وقلا بعد اربع دقائق ورتہر| اکل وقد ومن 

1 ارا 9 روم الحم وفدمه ڪت الكعلاتات ولقدم الكعلاتات 

الحرقصة ايضا بااز ينة من يع انواع اللضرةو بصااصةالمر يفةوالطليانية | 2 

[١‏ والبنادورى آ و 

عر ھا ( 

| حفر الكستلاتات عى ما لقدم وضع بالقلاة متاوفونپاالكىتلانات | 

وحرقصم| ا ان شت حت الا صبع وعندها صةرا وحمدها ورتبھاا كليل 1 ) 4 : 

ت کل مما قط بر رةو عة ب لاون وز نچا ا 
ت العصير أو الم الصة 

PEE RUGS 

|| حضر الكعلاتات ورقةما وشك فيا العم من جية الى جهة وقابا 
E E e La a‏ 
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لشي من الإزر والبصلل کون ز نة ما وسةرا باازوم او باأرقة ودع ا 


ت تطخ ار € اعات اط الدهن وز C8‏ المرقة جوت E: E‏ 3 
فیا i‏ 5 احرقصة 3 ضع في وس طا عصبر الح وامندباوا يض 
9 | واللفت او خيار بالكر يا والفطر او از بلا فانه يلاما كل عصير وز ية أ 
8 کل رة 

3 صد اادد غ 

E 1‏ 
e 8‏ من‌الددر 2 8 رام وحضره كقطع ةا لوق وضعه في طدحرة 7 


واطبخه حت يسمل فصل العظام عن بعضم) واضف اليه العظام وها 
کا فد زه ول چن امن 3 و باقة مز بئةو بصلة مش کو كفا کت 
قرنةل وجزر ٠٠١‏ جرام وملح قبصة ه و بہار ۳ واعل واوشط ارو 
واطہخه حتی تنفصل العظاءور تبه عل قصعةوفکه واخرجالء‌ظا كاورش 

عليه الماح واكسه بين a‏ وفوقه ما بقله کاو ٣‏ ی ا5ا بردأامد ر ا 


UY‏ هھ ت فطع مدوره Êre‏ 0 ودوب باةلاة 25 خر اا گن وا#س 


Ce 
رھ‎ 


القطحم ا ق ر ضما عل اصح وقدمما بااصااصة 
الحر ب او بالادوری ا ادا أ الاانخ 
ننا صدر الغنم 
ل االصدر وطعه حر قصه باعن امز جه وأصاع روه اضعم 
فیا ا راس توم مفروم ّم قطع الحم وسقه بالاء انه باأرقةواأضف 
اليصل 9 بأفة هر ذه 2 بارا ا ی ادا نضج الحم اضف ای هده : 
ااا ال طاطة ا وال طعة ورام فساو A‏ ودع الصدر م نض حه 
و ت رکه آکی ١‏ دنمس ال..طاطة ا ا الدحن سولة 
أ ولك بدلا من البطاطة اللغت فقطءه ية ملائة كالاجاص ثلا أ 
واقله بالسمن مع قليل من الماء والسكر حتاذا حمر ضعه في‌اليخناء ولك | 


ان لصف ای ذلك جرا i‏ مله از تون و هدا الشکل a4‏ : 


المدر ومن اک 


ااصدر مسلوق ومر عل الصبح 
الق األصدر ای ان اص و اسل فصل العظام يلهو اكه ہیں 
غطالي طنحرة وفوقما تقل كياوغرام فاذا مد قطعه قطعا واخفق صفار أ[ 
بيضة بقليل من العن اذوب وخل قلا وا سه بېذه الرو بەوەره‌علل کل | 
دة ولتي ڊعد ولاک گس حوق فت اللخز وحرها عل المصبع اواقاابالقاية 1 
وقدمما بالزوم وان قدمته دة بدون ان تاتا “مع ق از فةد مم ابا عر ضة 
إو اهدباء او الاسبانج أو الافت أو صر البصل او البنادورى 


۱ 

8 

5 الغنم 

خذ ست کلى وشةا من ظهرها ولا تفصاما وارفع عخاقشرتماوشةما | | 
عرض بالشيش المعدني او شیش من خشب وهذا افضل و رشمابا لے امار Ai‏ 
وادهخ| باز یت خفيةا و رها على نار قو ية ٣‏ دقائقم نکل جهة واخر جما 
عن النار وقدهرأ عل القصعة ٠‏ و خذ کو ۸ صالصة مارد وتل وا سا أ 1 : 
ستة اقسام كي تز ين الكلى من الداخل وقدم ٠‏ 
| 1 
الكلى ملتوثة وره 1 

لھا ب حوق الب زر كالكتلاتة وشكما بالشيش واشوها على ما نقدم إإ 1 
| واما الكلى الحرقصة فاحذ فيما حذ وكلى العجل الجرقصة. فالاسخضار | e‏ 


| و الصاادة و احدا 


مادم الغنم ااپولرت 0 
خذ ارجل غنم وا“مطما وضمما في طدجرةوذبلها بالاء الناليودقالى ال ۳٠۳‏ ا 


a ETP OT Te 


a 
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| م بردھا با لاء البارد واخر ج العظم وط ع اعلى الرجل واصنع رو باعلءا|‎ ٤ 
| ذ كرفي اوو ارراین اجل وأط ا لات جات ا فاذا‎ 
لانت حت الاصبع کر قل لضن وصفا وص اني ك دسیاترات م‎ 


حرام من الفطر 
مقادم الم 
شہ ط مقادم الغم وذباما واطبخ حو ست ساعات في رو بةاوحل يلءةة 
طحن با))ء 2 قلیل من المح وشم المقادم حى فصل المظام سهولة 
ل المقادم بااہهار وال ملح والجل وانقعہا ف هذه الا بلة صف سصاعة | 
وصفا في مقلاة م قدءا على قطعة كتان وفوقما باقة بقدونس مقاية 
المعادم سو ه 
انسل عظام المقادم وز رشا ي الداخل شوه کودينو غ لہا برو ده 
د ری و وا پا وی ا 
ان الغنم 
لان الا استحضاره كان البقر ذبله بالماء الغالي واقشر جلد ته 
وکراقه وشک فا اہی الس م واطیخه وشقه شطر ين و قلدمه بالصااصة 
والز ينات على ما 0 
شمَة الكش 
ہے شة ت الكش DT‏ و۳ ES‏ والصدر والاضلاع 


e‏ عد ذلاك في !اہ $€ ت واطبخ الصدر ي اتاء بین ار او 
في قدر الم لوق والسل A‏ العظام ورةقه بان غظانی طنحرة حیاذا رد 


ل a‏ اکا ت ان م القطح في البيض الخفوق | 
واتما مسحوتق البز وتباما بالبمار وا ماح واقلما ءوقطع الكستلاتات واتها 
مس حوق اغلاز وتبا بام اح واا ار وضهيا 3 قلیل من اأسعن في طندرة 

وحر ر ا کیاد مشه بةطع الصددر وصب صالصة بلانكت ي 


أ الوط واضف الفطر انشئت 


| 
شقة الكش مشو ٻة | 

هة الكش (مقدمه) عنة مدهنة وعرقها و شکہا باش هة 
| الجلد م غطها بورق مدهون با من وضء) قي ايروش وال ارهادةودعما | 
ءاعة وقبلى ان ترفه) بقليل ارف الورق امدەون کی تحر الحم حتی 
اذا رفعتقه عن الارن ادل ان ن الصدر والكتف وضع في ها 


1 فقوو‎ tz واف وا‎ u 


ا 


n ق‎ ٣ 


| الشتق صااصة متردوتل وقدم 


المص از ار 
SE E‏ 
في انز ر 

مسكة اا 
خد كيلو ٣‏ من ”مسك اللغزير الطري ويشثرط ان يكون جیا | 

احمر فاا وان لا يکون ف وة ا“ ماسکات بقعة بیضاء ولا ندع عا 4 
من الدذهن إل طبقة اف سنت مير واحد وانشر اة بطو4) و 

چ بعد حین ٤‏ اا ںا وضڪيا بالىروش واشوه) عل ار معتدلة 


: ا 5 ۴ م رفيا عن النروشس و صف الزوم وأقشط الدهن عنهو صه 


: عل ا ودم 


س 
1 


e 


ا بصااصة روبرت أ 
حفر السمسكة ئ ما تقدم وضعها في ر ومعها ٠۰١‏ جرامات | 
| من وقرصات لح وہہار٣‏ و رها تمیرآمناسبامن جيم جهاخاواضف 
من المرقة دسيلترين ومثله من ا و باقةەز ةو بلک ا 
فیا کش قرنغل وغط ااطحر ة كلها واطبخعلى نار هادئة ساعتينوسةما | 
انناء ذلات ٤‏ مرات ولاجل ان تصنع مالصة روبرت خذمن‌البصل i: ٠‏ 
حرام وفظةي' ونقما من اقساءما الصابة وقطم البصل قط مربمة بنا | 
سفتيمتر ۳ وض ما في طنحرة وما من السعن ۲١‏ جراماوقاپاحتی ر 
واضف من الین ٠١‏ حرا وحرك دقيقة ۲ ماعقة خشب واخرجهامن | 
انار واحفت الى هف ارو ية من أار ةة ١‏ لأسي قرات وتن ا ا 
| والببار ۲ واطبخ ١١‏ دقائق وانت حر ك 

تناك ا عن تضج ا“ ميسكةفاخر ج الزوم الذي ي الطذحرةوصفه 
بامصفاة واقشط عنه الدحن جيداً «اضنه الى المالصة وخثره ٠‏ دقائى أ 
وانت كر ك وضع هذه الصالصة فيقءر القصعة و ad‏ فوقماوقدم 


-كستلانة الحز يرًااطري 

خذامن/الاز بر الطري كسعلا :ة کا ٠۰‏ برام وعرقا | 

عى ٠ا‏ تعرتق كستلالة التجل وذوب في المقلاة ٠٠‏ جرا من الان إا 
|| ورش على الكستلانات من الماح قبصة ۲ والبهار ‏ وضمما في التلاةواقلا أ 
٠ |‏ دقبقة من كل جهة ٠١‏ دقائق وصنما ية القصعة واضف اليا ٣‏ | 
| دسيلنرات من الصالصة الر ينة وقدمها 


لان لحم انز ير الطري عر اغى فتصلحه هذه الصالصة لما فما من 
کستلاتة انر ا او َه 
عرف الكعلانة عل ما ڏ ن ودوب مقلاة °| حرامات‌من‌السمن 
| وہل الكعاالة بلح فی ۲ و پار 1 RS‏ بالسمن اذوب ولا 
| عسحوق البز واشوها ١۲١‏ دقيقة من کل حهةست داق وحن د سياترين 
من الزوم الحضر وقدمه عت الكسعلاتة ونقدم ايضا بصااصة البتادورى 
: او الصالصة الطايانة 
ب 0 E‏ ره 
1 ا اماز پر وقظمما قطعاً بۃاظ سنتي مير و رها عل ما چ#رت 
مقادم ۳4 بر سخله 
من اهتين وقد ما “عة 
غبرها 
حضر المقادم على ما ذ كر م انسل العظام وخذ ڳايات وافرمقشرها 
و اتةه چ حسوة من انى ورين المقادم مېذه الخحشوة واخ اليا 
| شراحي كايات ولا بقطعة وحمرها على نار هاده 
اذان الختر بر عصار اة 
امعط الاذان واطہخها راء 0 ليترمن العدس وبصل‌وحز رحق 


صااہة ا درن او الننادرورى او صالصة روبرت وهذءالاخيرةافضل 


ادا لضن قده,| ا العصير من العدس ولاك ان ط خا باتاء عل‌تارين 
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راس انر س 
والبهارات اأسوقة بالصعتر والغار الفرومين نا۶) وخفنة من السدبوا_ 
اخ ا الرس واجعله علىهيئته قبل اسل عظامه وضع شرا ی الحم ) 
الدهونة وأفنر طول إلاذان ”ی الشفتين کٹ أدا فطاعت هذه الةطعة ! 
راقت للاعين وخط الراس واه عل هذه الال ايام حتىيتشرب الابلة | 
م 3 عنام ر رطا بطر فيا وأطمخه برفق جن ار ینن ا ساعات و دءهد 
ر وهه برده لاخر فاترا ع اخرحه وأءےره قاراد حتی بصنی مافیه من | لاء 
وضعه في قصعة وفوقه غطاء طنحرة وع الذطاء ما قله حو ة كيلو 
حرامات وي 57 اخ رجه من الام ور E Al‏ الزر کن العمنين 
وقل ڪل خامة وحوله اأرقة الحمدة ووری الغار 


جبن ایطالبا او کېد الخنزیر 
خز من کد أخار ر E‏ حرام ونصفاومن م ا و 


حم جلده ٠٠١‏ جراما وافرم الكل معا نا۶) جداً وتبل بالمليح والار 
والءطر يات والصمتّر والغار والاش الوت وقب هة من‌القصعين وليكن ذلك كة 


۰ مفروه) (El‏ وز ين ةل بامشة او سشراجی شحم رقيقة لات لصق‌الکد 
بال اب جع س و بغاظ اانه ٩‏ رار يط م شراحي ي شح هت EY‏ و قالاق 


اصابع من الحشوة غم شراحي ولا تزال كذلك الى ان تتليالطنحرة فذط 


gege 
ر ا‎ 


چ Bm‏ 
پت شو ا دو و فغ ا فتك 


eT ooo TO 


I )‏ الجر بر رة 
قطع لز بر صفاح متساو ية الغلظ ودوب قليلاً من‌السمنبقلاة 
والق _ فيا صغا الكید وتبلما بالملح والبهار واطبخها على نار قوبة و٬تى‏ 


نضحت ص حه اقاها ای الثانية وأاضف اليا قليلا من الوم المفروم آ 


والاشالوت والبقدونس 8 حت صفها من القن و عة طحين 


صغيرة علولة نهف قدح نبيذ ابض ولا قل ادق اا 


|“ 
ي المقانى 


المقانق مشو ية على الصبح 


خذ المقأنتقى ااطو يله واخزدا بالابرة من كل جهة عو ادى عشرة 


ونا کک لا تنةز ر القشرة واش شوها على ار هادئة نحو س قائ 


قلبها وقدمما دا کن سن اا 


مقانق بالعصير 
حر المقانتى عل ما ذكر وقدما بعصير البنادورى او الاو بيااوالبزلا 
او العدس و يصنع ا کا اا م اة ويل ايى 


| ولكل صعن من ۸ .قانتق كيلو من السمن وضع الءصير في الةصعة ورتب 


المقانق فوقه وسق بد يلار من زو ماحم احفر 


المقانتق باجر الاإيض 
٤ 0‏ مقانق طو ي و ضەپا ي a‏ وميا را من ار 
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وا 


| الابيض وقبصتان من البهار وغط القلاةواطبخ ۸ دقاثتواخرجالقاثق | 


| اللفوف ع حلقات القانق الكبيرة م المقانتى الصذيرة فوق ذلك كله 


ا 


واحفظها نة وضع في الم رالابيض دسيانرا من صالصة وليت وخثر ۸ 
قاق وارفع عن النار واضف ٠١‏ جراما متا وماعقة دوش ا 
وحرك بالمغرفة الي ان يذوب ااشمن وضع المقانتى في القصعة وغطها اأ 
بالصالصة وقدم 


المقانى العر يضة بالارز وصالصة البنادورى 
ذ > امقانق افو ابکدر نلاز دول یکا وا 
الارز من المرقة > دسي اترات والملحقبصة١‏ والبصل ٥ ١‏ جراماواطبخومتى 
اخذت بالغ ليان غط الطنحرة واطبخ على نارهادئة ٠١‏ دقيةةوعندالفقدج 
اخر ج البصل وحر الارز باأامقة وضعه في قعر القصعة والمقانق فوقه 
وستى الارز والمقانق بنحو > دسيلترات من صالمة البنادورى 


مقانق سو داء 
شق المقانتى قليلا من طرفي) لثلا نشت في الشي واشوهاه دقائق 
واقاما وحمرها ٠‏ دقائق وقدما "حخضة ٠‏ ومغله المقانق‌اليضاء 


مغانت بالملفوف زينة 

ا ی ا د کر ا ال ت 
وضمه في طاحرة واغلى ايكدو ۲ من شح ازير وخدمة انى غاد مةن | 
٠٠‏ جرام و۸ مقانقات صفيرة واطبخ با لمافوف والشح والقاتق كبيرة | 
اک ا ا قرنفل وباقة مز ينة واخرجاولا ًأ 
الةانتى الصغيرة لامها تفج اولا خالمقانق الكبيرة والح وصف ال افوف 


le 


الوس او صغیر انز ير 
خذ صغنر المنز بر ونظفه وذلاك بان e:‏ براسه وتغمسه بال اء 
|| السن وخ رکه عر یکا خفيقاً حتى ياخذ شعره بالسةوط م اخرجه وضعه 
| عل مائدة واف ركه على عكس اشعر بخامة خشنة تى نظف افزره ونظفه 
| واحشه بباقة حشائش نامه وار بط يديه ورجليه وضعهي‌البروس‌واشوم 


ڪل شا و نشف ومةه دا بق ن پو دن الز دون ج ر لوه 
هه أرفمه من البروش وافدل.عالا بزاس السكين جلرة عنقه 
شق خفف حت حفظ تلاك الةرقشة بها فضل هذا المشوىوقدمه 
وقراله صالصة مترودتل «ضاف اليا شئ من الحعن والار والةصعين 
المفروم وعصير وة حامضة ء واما ا فاس تحضر بالانکت زر أ 
بلانكت المجل او هر اسه الدجاج 
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المصل الساو س 
في ملحات انز ير 
الجنبون 

طر بقه استحةار الجنبون على ما ياي «٠‏ خذ مشلا تحذين وانسل 8 
أ المظم الذي في وسطها ورقتق الفخذ وحسنه دارا وانخر الجلدة قللا 
راس ان ک تدخل التابلةهذا ORR‏ امات ا 1 
| ذللى لذ وأحد وأصاعه للا شين ر اذز مدا چا و صد ٤‏ وعاء ا 
|| خصوصي او برميل ومعه بقية الملح ودعه سبعة ايام فاذا مضت اخرجه || 
واغل _الزوم الذي هو من الماح مع الدم الذي تمنى من الالحاذ وافشط | 

ی ا ف ا ا ق ق و وو D0‏ 
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القرضة ک ا قضة من ورف ٤‏ ج ده واعظە ل تا رواب طهعل طبةة 
و5 الاسيانخ لدم ولك ان قد مه بز نه من انز بلا والزر الصغير 1 


الزفرة واضف اليما الصعتر والغار و1۲ جراما من كوش القرنفل ومثله 
| الزغبيل و كذلك من اأكزبرة ومن حب البهار ٠٠‏ جرام ومثله من حب 
| العرعار وقايل من البق والةصعين و كذلك من الرزنجوش واضف الى 

| ذلك كيلو منالسكر التتي او السكر الام الحشنورجمالانخاذ العم | 


حقی اذا برد الزوم ص فوقه واذا کا لغمره تام اضف اليه اء 
والماح وضع فوقه خشبة مثقلة لثلا وج بال ودع الاغادثلائةاسايع | 
ومتى أنتهت هذه المدة اخرجا واكسمها ساعتين م عاقما يجان المدخنة | 
لد ي ت وا کتسادت لوا غامة) E‏ بالجر واللل ازوج بالاء | 
أكي لا يقر بها الدباب ونشفما ثانية واحفظما في مكان ناشف وي الاقالى أ 
الحاورة الجر إستعماون لعدخين الجنبون حشدشة ير ية “وما وارش 
وهذه ها طعم ذكي ٠‏ وقس على ذلا جنبون الإز ير البري 


ا 

خذ نذا جيدا ذكي الرانحة وعرق قليلا سما الحموالدهن‌الذيعل | 
دائره واخرج العظ الذي بجانب الذنب وانشر عظم المخذ من نصفه ولا ! 
ضر بالعم وانسل العظم من الةم اعلق بعظم الذنب وارفع هذاالءظم 
م اقطع الساق ورقق طح اا وانقع الجنبون ٠٤‏ ساعة ازالةالحه ع 
صفه وضعه في اناع علا ه ماء باردا وضعه على ارين واضف اليه المزر اأ 
والبصل وبافة مز ينة والصعتر والغار والسمن وكيش قرنفل واسلقه عل أا 
موقد ناره قو ية واقشط الدهن وغط الاناءوضعه بجيث بطبغالةخذطبح | 


۶رف انون و لقص aa‏ واطہخه ات سات وهه عل غطاء 
رة تطبخه فيا على نار هادئة وانت ةيه باارقة الخرة او بأمرقة » 
نصف فنينة خر يض ونصف قدح عرق ءتيقى وذقه ةت حلاوته 
وطراوته م حره بالاناء على نار ین وقدمه بزوم جل خاثر 
واعل ان الجنہون سواء کان مدا او را او مشو بعل ‌البروشومقده) 
سی أو E‏ هو 7 الاشكل الفاخرة و يقم باوائل السةرة او سك 
الاشكال الثانية عل انه بعد الور با يقدم ها 
م القانق 

هو منروم لم از پر القایل العروق «خذ نصف کی اومن‌هبرا ذز ير 
ودص ف کړلو من الشحم وافرمر| فر خن وأاضف الا البقدونس 
وااسيبول والبمارات والعطر يات والح وقللا من الماء والفوم والبمار اأ 
واخاط الکل u‏ واحش مصار ين اتل وار بطہا خط من‌الطرفین وی 
شئت ان لقدع| لائدة اطبخما بالماء وهذه المقانق الكبيرة تلام زينة 
قظءة من لحم البقر بالا غوف 

تصنع متانق لخن عل ٠ا‏ يأتي ٠‏ خذ هبر الإز ير الماري من العروق 
وقدره من ااشحم وأفرهه اع واضفاايه البق د واس والس بول ءال ارات 
وقليلا من اامطر يات وال ملح والبمار وتليلا من الماء ذللك ما ياين الحم 
واخاط واحش ةانق الغم 
انق 


0 ار وا E‏ وامزج الدم ا وإضف اليه قللا ۱ 


“ 


e 


من الل وحرك ازج كي لا يجبل الدم وافرم البصل ناا وقله بدهن 


1A 


انز بر حت اذا احمر اضف اليه من الدم > ليترات ومن دهن جلد الازير 
ااقطع حلت کیاوجراء والبقدواس والسيبول المغرومين والبمار والملج 
والتوابل ون الک ا ليترا وامزج ب ١‏ بل الدهن واحشٍ 
الأصارين بده الخشوة و لکن لا تعبتا E‏ | للا تةزر واربطما خط 
الايا بالا لسن ر لا تقل اى ا13 اشعدت او ةا شكال 
رج منیا الدم وإخرجما من الاء وصفما على خامة وافر كا حلدة مدهنة 
حی لون وهی ارد اران شر طه واشوه عل نار هار که 
مقانتق بيضاء 

ا رصل وقطعر) ف صغاره واطب خا اد ارايت 
اليما لب البز القلي با حليب ولم الطائر اللوي او حطام الطير وافرم 
وا حت مع لب‌البز و يكون الاب معادلا حطام‌الطائر او دهن جاد التزير 
واضف الحم ا ماح والتوابلوا صفارات ص تاه Eis‏ واءز ج الكل في 
احنجرة اأتي فما البصل وصب هذا اأز يج في المصار ين ولا تعبا كغيرا 
وار طا ا واغاما با لحان ازوج با )اء ولا ەلا حی اذا ضحت 
I2,‏ قلیلد واشو ها عل نار هاو ئة کوت 

وقس على ذلات سار انواع القانق من ل وجل وسعف وارنب‌انځ 
بالاء البارد وغير هذا الماء مرتين ولا م صما وأشفما وضمم| في قصعة 
وتبايا باح والبار والهءطر يات والتوابلى والاشالوت ودعيا ف هذ التالة | 


E Me‏ وسا 5 تی اذا قت اخس قدر مايسع‌المصران ا 


| وار بط طرفيما وضعما في قعر اللاحة ٠‏ واذا شئت ان تطبخ ا في الجال | 
فضعم| ي ر ومەرا اء والح والہار والخزر والبصل و بأقة ر نة 


البصل ١واذا‏ شت ان مفظما فضعما في وعاك > ٣‏ ساءة ود خما عل المد خنة 


وعلقما في مكان ناشف واستعم ابا عند الاقتضاء خم انتما ٠١‏ ساءة ٠‏ 


ال ما د کر وض عاچا ما ,کان ایی امن امار ین 
الخنویراأماح 
خذ صدر انابزير وقطعه قطعا دنر كما باللح امز وج بقلل من ماح 
البأرود 9 هده القطم وق ےا اللعض ي أا و كسما دللا 
تعفن واملاء الالال ملعا وغط الاناء جخامة ييضاء وسده سدا مكاحي ٠‏ 


|| إذا مى عليما عشرة ايام ساخ لك ديما ٠‏ و بطبخ هذا امل با )اء وحده إ 


9 رقم حه موف م لوق او اي ن 


الاو الراب 


ي الطار | 


لقصل الاول 


هر لسة الفروج 


| وشةما حثى تخر ج المثانة والشق يكون من تحت العثتى ية الظور حت اذا | 


٤ 
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| خرجت إلثانة قطع ۶ بز الفروج وافرز ما فيه من الدهن کي خر ج اللو صلة 
اوقد الكبد ١٠م‏ المر 8 


| شقين من اقدى الةصبة حتى مفصل الجناح ك تفا داك ا0 
| الطرفين واقلب اليك وشق شقين آخرين كي تفصل الاغاذ وارنى | 


يفصلا من الم وضما في رة وغط كا منھا جلد تا واملا الكجرة 


وط من اأطنحرة لار ر4 ة ار باع وحةق ؛ لج الفروج قبل 1 ترؤعه 
|| عن ن الاد جخ 8 نضج صفه بمصفاة ودعه ٥‏ دقائق ف الماء الباردواحةظ ' 


أ اخدت الصالصة تغلي ضعا عل حافة الموقد نصف ساعة ونظف قطع 


ا اا ا 


Ye 


والکید والقاب وا راء وصعهھ امام الله وشہط وارفع القلي والأرارة ا 


قطم الفرو ج وضعه على ظهره والراس ية صدر مى إقدمه وشقه ًإ 


الاحفة من بعد المفصل الثالي : الرجلين عند المغاصل ٤‏ المنق کله 
| وارفع الالخاذ غ السميكة تا ركا المدة بعرضما وافضل المحدةمن 
I |‏ ی م قطمما والک ى اربع قطع مساو ية وقطع HE‏ 


٠ء‏ ودع الحم E‏ اع واطرح ھا )اء وص 1۲ k2‏ من i‏ أ 


و۱۰۰ جرام من اابصل پکون فیا کش قرنفل و باقة مز ينة وح قصة | | 


1 ا 1 واغل وأقثمل الزفر e‏ ودعما PE‏ الأوقد صف سر اع 
| 


أ ا o‏ ۰ حرام ین واطبخ ارا 
| في طنحرة ٥‏ دقائق دون ان تاخذ لوت واضف اليا زوم الطبخة و١٠٠٠‏ 
من-زوم اامطر الدي تكون قد جضرته على ما في باب اأفطر حى اذا 


| الفروج ونشفما وضءرا فيا ةلاه وأقشط الدهن عه SE‏ 
على الفروج دشان من ااا و عط اھا و“ 3 نار هاو له | 
وعفد REA‏ بار رهه صفارات ایض د ۰ جرام گن واصنح 


|| بالصال: وضع قطع الفروج بالقصعة على هذا النوال تضع قطعتي الک | 
| وسط القصعة وفوقها الكتفين وفوق الكتفين قطعتاالعنقوعل العنق 8 
i‏ طرق الجناحين وع ذلك کله تضع اجداحين واافخذين وعليها قطعتا 
المدة خاقة وغط اهر رة بالصالصة وصف الفطر في ار بع زواياالقصعة أ 
| وان شئت ان تزيد منظر هذه الر يسة حست) فضع فيار بعالزواياار بعة 
| سلاطعين فتجمله شكلا فاخرا جداً و يضاف اليه ايضاقطع اللبزا حمرة 


٤‏ و بصلات صەجره وقطعة 8ل الارضي ٌ شوک y‏ وهر : اسه الفروج امقام 
الاول في الولاعم 


ر 

لی ثلاث طرق 

: رمه 4 واج ۰نف الفروج ولکن ا دس لخه‌وافزره ولاشق k3‏ رارة 
ا قلللا على النار وقطءه راف اول انخذ واحد ا لجاغين عم اكز 
١‏ 


| اكاني وال جاع الاخر و بذلك لا زق القفص ولا العصعص وقبل ان 
| تقطع القظعة عل الظهر بالسكين على طول__العضو من تحت ال جاغين حى 
۰ | العصعص دافصل E‏ واقطعما قطعتين خرفتين وعرقا 
۲ وعرق القشغص واقسعه شطر ین وارفح ماي داخله من الاقسام التى بها اأ 
ا الم واقطع العدى وافصل الجاعين من اطرافع| واقطع EY‏ 
الك بم الى الداخل براس السكين حتى تعري نصف العظم الذي فصاته من 
: ااا ونقطم < حز٣ا‏ م4 واحعل للفخذين هه ٠3وره‏ وزظف الحوصلة أ 
٣‏ وضع الرجلين ظة ع الجر واف كما ليرفع القشر قالاولی‌واقطم اطراف ) 
الاظافر 


erv 
IT Fa 


٤ 
LL 
1 5 
0 0 
1 
. 1 1 
١ 
ا 7 ا‎ 
2 [ 
J 1 
۳” 4 1 
1 
| 
| 1 E 
۳ . 
E - 
2ذ‎ 1 1 
إ‎ 1 0 
٣ 2 1 
LL 
َ ١ . 
O 
U 
۰ 1 
: 
2 4 
١ . 1 
2 
ا‎ ّ 
1 o TI 
2 9 
ا‎ d 
1 
2 1 ۴ 
3 1 
" ê أ‎ 
0 1 1 
6 EIN 
١ 0 
MH 
3 1 1 
I ۴ H1 1 
) 
4 Ê Û 
a ٣ e 
۲ 1 
o 9 
ا 1گ‎ 
1 ۱ 
J 1 
- 
i 1 ۳ 1 
4 1 
= ۴ إا“‎ ۱ 
E. 1 
E 
1 
ارد ا‎ 
1 
J ٠ 
= 
3 ا‎ ٣ 
1 و‎ 
ا‎ 4 
۱ ت‎ | 
- 
1 2 
ا‎ 3 
5 
1 
1 
8 
۲ آّ‎ 
٣ I 
۳ 
mM AT 1 ١ 
ا(‎ 
1 ا‎ 
0 
ris 0 
ا‎ 
: 1 
a -, أ‎ 1 
1 
۹ 
1 
J 
û 
4 
1 
۴ 
چ‎ 


| 
2 
| 


١ 


2 


| ر لةه اة ٠‏ الفروج وال FT‏ ي الط رة ناح 4 
ا وا عر اء 4 صف ساعة لينتقع ا وعندها اط 2 اء 
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|| فوقما والفخذان والجناحات في الاربم الزوايا واسلك هذا الملك أ 


| وقدمما نة وەت EE‏ قدامپا ما شئت مر ا 
| اة بالفطر اكات والاز ةى اشر كت وآ ليا وغزف الذيك وكا 


YY 


! جع الفروج الى الطنحرة بالماء البارد بجيث تغخطيه واضف قليلامن‎ i 
: مز بنة و بصلة او ا کش قر نفل وا طبخ < حت‌ادا نج‎ 0 
| الفروج ا ئي النضج اخرجه وصفه على خامة وشت کان القطح فلقد‎ 
| یکون لصق عليها ثيء ممن الزفرة وصف ازوم بنخل حرير واعسل‎ 
٠ الطنيرة فانك تناج اليما لاجل ق العمل‎ 
ضع في طنجرة مما تى اذا ذابت اضف ملمقة أ‎ ٠ طر يقة ثالفة‎ 
| ظحين واصنع رو بة بيضاء واحذر ان تحر وستما خفية) بزوم الطبخة‎ 
| فیکون قد رسب وامزج جيدا لئلا يتحبل اذا اممرعت ي الةسقية حتاذا‎ 
صلحت الرو ب يث لا 5 رققَة ولا غلرظة ضع فيماالفروجواضف‎ 
ليلا من »روش جوز الطيب ذلك ان راق للدعر ينوم الطبخوافشط‎ 
الزرة واقشط الدهن والطنحرة على حافة الموقد والنار قو بةتتماواصنم أا‎ 
|| عقيدة من ثلاث صفارات برض غاا بالكر يا ونحو مس قطع ”کل‎ 
قطعة قدر رندقة واضف هذه الرو به وانت كر ك الطذحرة ا حى ا‎ 
| تعقد الصالصة و يكرن غاظا كاف لعغطية كل عضو كفافه ولا ترجا‎ 
0 الى الارواخف مير الجرنالامض واما از عة ذلا‎ 
معتدلة الحجہ واطخم|ا وحدها بقليل من ارقة وعندها صف اهز ية أا‎ 
على القصعة وضع اول الةةص والعصءصوالمطام في قعر ااقصمةوالمدة اأ‎ 


E‏ الفرارح اكثر من واحد ولکن ابی جانا تفه فزي الک ا 
E E ASSEN SRA SEES‏ 
الام ار واحد ةرا لملعةة وصغا ۳ اهر : لسة وضع ااصالصة عى كام أ 


1 
الطار ولوزه ة ا جل مغل هذه اة اذا مز حت بالرقه الخارة اة o‏ 


 ——_‏ ت 


| وتصفتووضهت كاابصل االصغير في صالصة اهر اة تز ندھا امو 
لاسا اذا اضف اليا اة سوداء او سلطعون او اذا تزين دار القصعة 


بالكاة وااسلاطمين ومع ذلاك اذا كانت المريدة قد استوفت شروطا | 


Sab 


| ودتدەت 2 ونه الإصل الصغبر وحدم فض من الاشكال اأفاخرة 


کے 


الفروج على طر يقة بونغام 


خل فروجاً وانتفه وشقه وافزره وشطه وقطعه عل ما 58 فيالفصل 


eT Bin a a7 


الاول من هر يسة الفروج وضح في طجرة ٠‏ جرام من الزر المقطم 
و١٠٠٠‏ جرام من البصل المقطع قطعًاً صغيرة و٠ ٥‏ ؛ جرام) من اسمن وقل 
خس دقائق وانت حرك بلمقة خشب واضف الفروج ومعه ۳ قبصات 
f‏ و بهار وقل ٠‏ دقائق وانت ترك واضع ٠‏ درا من اين وقلِ 

و د قاق واضف ۷ دمياترات من اارتةودعما طبخ عل نار هادئة ۰ ۲ 

دقيقة و“ ٣١‏ جرام مناافعار المتعاع شرا وملمةة بقدوأس مفروم خشتا 
| واغل ٠١‏ دقائق وتحةت الطبخة والتابلةوصفه عل ما كر فيباب الريسة 


فروج مارنغو 
حفر الفروج ص ما 4 ف فل اهر اة وضع ي اللاة دس لترا 
ار ورتب اعا الفروج بجیث لا تکون فوق بەغم) اإعض‌واذف 
ل ا 7 ق صا ت وااہہار والاشالوت غير المفرومة 0 راما والذوم غر 


ی ۸ رامات وغار ۸ ورقاتو" حرامات صعار و بة لد واس »فر وم٥‏ ؟ 


و و 


جرا واطبخ٠٤۲‏ دقيةة م حقق انج ورتب الفروج على قصعة واحذظه 
|| سا وضع في مقلاة ٠‏ جرا من التعين وح ركا على الار > دقااى 
أ واضفه دسي ارات ءرقة واطبخ٠‏ ادقاق وان ت2ر ك يلمقة خث ب وصف أ 
l٠‏ الصالصة بااصةاة ورتب الفروج على ما ذكر في هر ية الفروج وص أل 


۸ 


Y4 A 


الختالقة وقده واعل ان ا الفروج على المارنةو لا يقشط الدهن عتا | 
| 


ابداً ولك ان تضيف زرنة من الةطر 
فراربج عمرة بالفطر 
خذ الفروج وحضره 6ا كر في فصل المر يسة وغط دال | 
نو۰٣‏ جرام سن تضع فما الفروج بحيٹ لا کون القطع فوق بمفا إ ١إ‏ 
) اللعض ورش عاي ےا من الح ٣‏ قبصات والبہار ۲ واطبخ ۲٣‏ دقيقة وحةتى | | 
0 واخر جالةروجوضءه في الةصعة انط ا وضع ۳۰+ راان 
اط ڪين ي مةلاة وحر ك ۳ دقائق عل ‌النار وأضفه ا من ار E‏ 
والزوم و٠٠٣‏ حرام من الةطر المحضر على ما ذد كر ١ 1 E‏ 
دقائق وصف بامصفاة في طبحرة وضم الفطر في الصااصة سحن ور 7 
| الفروج ج عل ما دكر ني فصل المر ية وزين بالفطر وصب المااصة ۳ 


الفروج با ملح ا 

i وأ زره واه ونظةه على ما کر اهر اسه‎ gaj 
| 

1 


وار ٫طه as‏ ف طنحره عى قد ره واضف من المرةة نے ف اتر وبمل 
و اد فیا ک4 0 را ل و بأاقه مز ينه وملح ق صه ٣‏ وبپار ۲ - 


و رفه مدهو نه رال ن عاذرة ان سود وغل الطنحرء رطا“ اوم 


عا | “0 دقےقه ة وي على نار وأو اخرج الورقة واقأب ب الغروج | 

1 
الورقة اأدهونة بال ن ٠‏ وغطاه ٠‏ الطشحرة وطخ ه ۱ ده وحقق الچ ا 
و صف 8 والزوم بالمصةاة ای طن رە صغيرة واذضف”٣‏ ۱ وط رةمناا کر | 


الہ ا وخر ازوم |٠‏ قاق وفك الفروج وضعه ف صد واقفط الزفرة| 


عن ازوم وصبت ودم 


ل 2 r‏ £ ۴ د اکر ناجل الارةة ع 


ی ن د ت 
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ن ا ال 
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|| اشن واطبخه وضع له المالصة ا ايف وضرمم المطر بات ەه | 


حرا من ااطرخون وخر الزوم ٠‏ دقاأق وصف واقثط الزفرة واضف | 1 

| مةه طرخون مفروم فاق الفروج وصةه د سةه ازوم وقدم 
الغروج بصالصة البنادورى ١‏ 

خد الفروج وحضره كالفرو ج باج اشن وأضف 1 وما | 

من صا لص البنادورى وصف الفروج و صمب المااصة عله وقدم 1 


الفروج بالارز 
خذ فروج وحضره واطبخه كال روج بال ماح الحشن وضعهعلى النار ٠١‏ 
0 الل واش من الارز امکنی بد آن تکرق 
| غدلته جردا وواصل‌الطخ نصفساعة واخرج الفروج وضعه فيالقصمة 
| وحرك الارز علعقة ا يتسقى كله وصب ني الحعن والغروج في 
|| وسطه واا من ازوم افر 


7 joc ENN 


e e‏ ج ا ت ا 


الغرو ج بالرو بة 
خذ الفروج عل اا فيالغرو ج باح الشن‌وخذه دسیاتراتمن 
N"‏ ليث ا حراممن الةطر اعروق وفك الفرو ج وراه وهب 


yaxî WFI a— 


| الصالصة عليه حتى تغمره كه وصح الفطر حوله 
اال ويخفب رة عل كا فرك ف الفصل الأول س هر ية اميا ١‏ 
وارابظةواشوء ٥ر5‏ ةة وعحققی نصیږ وفکه وصف ازوم واقشط الدحن آ 


وصبه ت :افر چ وز دنه بار جير | 1 
| | غیرها NA‏ 
Ra aR eee ATS‏ ا ا 


__ . . 


Y1 


اخ وشكه بالبروش واشوه ثلاثة ارباع الساءة وقدمه ءز ينا با جر جير 
امل اشيء من الح واللحل 
ENT‏ الطائر 


ا ۴ باحو 1 سنت ترات طا ل a‏ وانقهرا فيقصة ا 
ومعبا من‌الطل «لمةخانوا للع قبصة والبهار ١‏ ودءما في هذا النقيع ساعتين | 
وصغرا وضع قي الةلاة کلومن الق ىة واس كل قطءة من الطابر ية 
القذة واقل على SEE‏ ری باےا وصف قطع الفروج في قصهة على inl‏ 
وکل | بالىقدواس اللي وقدمه وصالصة البنادورى لوحدها 


فرو ج بالا یونز 
خذ نصف فروج على ما ذكر وقطعه قطعا وانقعه بالار يناد وصغ أ 
|| حوطهما قطع بيض ماوق وقلوب خس وح ضر ۳ دسي اترات من حالة 
المارو تز وضع الفروج بااصالصة بدون ان تب عل حافة اأةصءة 


خذ الفروج وقطعه على ما ذكر قي باب المر دة وضعه قيطنجرة ف | 
| قعرها طبقة من اسمن وتبله باح واي ار وقللى من جوز الطب وض | 
غ انار واقله يث حم ر کل من اعضائه-- تی اذا کاد پاش جاضفراتا ٠‏ 
| من الثوم واشالو تين و بقدونسا مفروةا اعا واقل الاتخاذاك کنر من‌غیرها | 
من‌الاعةاء واقل الشاد A a‏ اللين او الاسبانيولية 

وج ر اافروج آل قرا من انر الا یشن وقلا من الرقة حو ع 

| اذا كاد يغلي صفه على الةصعة و ,ضاف اليه الأطر او غيره من الز ةم | | 
| قليل من المجون 


وروج مر 


خذ الفروج وافزره وار بطه وشيطهخفية) على نار قو ية ونشغه واف ركه 
ددھ کر 0 ا للحامض ر ڪل رنه کو ا قطع وت حامضش ولفه 
بشراحي ”حم تر بظما وضعه في طنحرة وزينه بالمزر وسقه بارقة الخترة 
واطبخه ساعءة وقدمه وتحته الالانية بدون زينة 


اطوش عل الطرايغةرالفرنسو ية 

خل الديك وار رطه وش طه E‏ على ۵یب نار قو ةواقش طه‌وافر که 

| بعصير اون الامض وضع على بطنه ثلاث او اربع قطع لون حامض | 

وغه لشراحی | اسع وار رطا وضءه في طدحرة وز ينه بالجزر والصلوسقه 
ا ار واه بيا 


المقطوش على الطر ية الانكليزية 
1 خذ الديك وحةره عل ما نقدم واربطه ولفه إطحية ورق وضمه 
|| في طنجرة فيما الماء الغالي والا لا غير واطبخه ساعة بجيث يكون الاء 
| دام غاي وة نضجه متى لانت اطراف حناحيه تحت الا صبع واخ رجه 


وارفع ما عليه من الورق والشعم وقدمه وتحته زيبة او ءصير تار ها 


اطوش بالارز 
ق خذ الديكوحضره على ما ذكر فيالطر يقة الافرسيةوضع في طنحرة 
٠٠۰۰‏ حرام من‌الارز اسول جيدا واطبخه بقلل من‌المرقة واضف اليه 


| من عر قةالديك وب انلا يكون الارز موسا واصنعءةيدة من ار بمة 
| صفارات بيض 2لا بالكر يا واضف اني قطم من الز بدة الطر بة وعقد 
| الارز شرط الا يكون ميك وضعه تحت القطوش 


Fa 
TE 


اة ت الطائر 


ارفع عن الحطام کل ما عله من احم وارفع الجلد وقطم ا 


گر وجه بقدر نصف بض ةم نا عن تتن | 


e 
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| صذيرة واصنع روبة يضاء ٤‏ 
الطعين وستبا بامرقة ودعما تي ١‏ دقالق عل حافة اأوقد وتباا بقدر | 
کای من الاح واضف فللا من ٭۔ہروش جوز ااطیب E‏ 1 
تضع فا قطعم العم وعقد يشحو ٤‏ صفارات بض ءدع ذلك ک کله برد وخذ إ 
هذ اأستخضرات وضع منما قطعاً متساو بة فوق لب البز الناء ۾ اوکتلا | أ 
کخاا او اجملہا بہیئة اجاصةو یکون عایہا مناارج كثير E:‏ المحز ا 
وخذعجرنة خفوقةوتبلما بالبهار واج واس با الكتل بجي ث تشر بابض ا 
م نكل جبة وردها الى لب البز كي يغطيما تام ولدى التقدي التبا ني | 
قلية مخنة حى اذا احمرت اخرجما ودعها ع خامة بيغاء واقلحفنة من | 
القدولس وصفالكتل عل قصعة تغطيہا خاءة و كلما باابةدو نسوقد ما | 
سخنة ٠‏ ولاك ان تستعمل الالمانية او الخملية اذا وجدت ايض وانتفيف | 
الى هذه الكتل وزات امحل والفظر الفرومة ا 
الطائر في تیل ا أ 
لب اللحجز صفاح إو قطعاً مدورة إو مخلثة الزواياً جما | أ 
| ونصفوشت داخلا ب کین‌واصنع تجو يما ويكون الشتى في الحافة داخلا أ 
ودارا واقل هذه القطح ةة ده. ن النزیر حتی اذا ارت ص فما د 
اي اخرج اللب من داخاا وعند التقد عا من *سغضرات لقم 
| املك او من عصير الطار 


هر سه ه الفروج بالارز 
hE‏ تبني عندك من در س أله. روج أو هر وة بغ صنمما واساق | 
٥ o-٠‏ جرام) من‌الارز ب باارقة نه بحیٹ بنضج ولا اغا رنغلش حبه وقبله وام ا 


¥۹ 


فوقه قا من الارز بغاظ قيراط وضع على هذا الارزاهر يسة بصالصة ا 
باردۃوغطم| بالارز وہ مہ بصمحة السكين ولونه بصفار ابيض و خن أأأ 
بالرن واقلب غطاء الطنحرة ک القصة وقدم 


المروج بسحو ق کاري 

خذ الفوه ج وحضره ا تحضره لاهر يسة ولكن بدلا منعقيدةصفار | 
البيض حل ملعقة من *حوق كاري بقليل من الاء وضعه في المريسة 
وغسل ٠٠١‏ جراما من الارز وضعه في رة بحيث تغمره ا) ء واسلقه 
على نار قو بة م ات ركه علىالموقد ساعةحتى اذا فتح واسةر الب صعيحا 
اقاي العرة على القصمة وانت تضر بها خفية) فسةط الار ز كل هكقااب 
ابیض‌وقدمه وګانبه کاري ولاجل ان و کل عق بالصااصة ویقتضفی 
ان تكرن رةرةة صافية 


المصل الشاى 
في الط وال مام والاوز 
الط باللفت 
ااخذ من الط فصغره سنا تلك قاعدة مطردة في الطار وما وشق 
الط وافزره وش طه ونظفهوضم قوامه‌وار بطہا ET‏ في رة OT‏ ّ 


| جراما من ا لعن ومن ا قرصتان ومن‌|الب‌ار | واقلە کہ رکه حت اذا 


ا حمر اخرجه من الجرة rE LAs hs‏ 


ین ووی ج6ا رة شیارا 5ا 
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e 
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ت aan‏ 
ارباع الداعة واف ٠٠٠‏ جرام من الافت الحضر على ما في باب الر ية 
کک 3 الاغت اخرج اللاقة والبصلة وفك البط وضعه عى قصعة 
واقشط الدهن عن الزوم وضع اللةت دار الط وص اأصالصة قوقه وقدم 
البط بالبزيلا 

خذ البط وحةره وافل هكا لقدم وذبل في طنحرة اوکتو ٣‏ من شم 
این واقشر لر ته ۾ يمه ف مر إعذقدر الكشتبان واقله Aan‏ ۰ 


جرام معن حتی اذا احمر رش ۳۰ جرام ين واطبخ ۳ دقائق وحرك 
بلمقة خش واضف من اارقة ^ دسيلترات و بصلة مشكوكة بكشي قرنةل 
وباقة مزية وقبصة ملم ونهار ٠‏ واف ورك ي اا ا ا 
ضع النط وحم الذي قليعه في الطمحرة بايترمن البزيلا واطبخ بطينًا 
ساعة ور بع وغط من الطنحرة ثلالة ارباعا ٠‏ ومحةت البضج وصف 
واخر ج البصلوالبافة وافشط الدهنعنالبز يلا وضعمافي قصعة مع قطع 
الم وفك اابط وضعه في الإزيلا 
نستممل‌البزيلا العو سطة ز ينة للا اما الناعمة فلا حم فيما فتطيق 
الطبخ واما ا كخة فامما تاح لاعصير 
الط باازيتون 
خذ البط وحضر على ما ذكر في البط باللفت والصالصة واحدة وخذ | 
٠‏ حبة ز يقون حضرة على ما ذكر في السميسكة باز يتونواغل الزيتون 
دقائق بالصالصة وحةق نضج البط وتابلته وفكهوضعه في قصعة واقشط 
الدهن عن الصالصة وضم الز يتون حول البط 
اإط المشوي 
ففق أن ركرن الط المشوي اعا جنا خد ا 


1 S2 
1 Wear" 


[ اللوي واشوه على نار قو ية 1| دقمقة ٠‏ وقدم البط المشوي والدم بقطر | 
مع واازوم کد وال ر حير حول 

غبرها 

خير الط ما كان فيا ميا ٠‏ حذ فرخ البط ال“عين وشيطه وافزره | 

وره واثن رجه على طول نحذیه وار بطه وض مه في الشیش‌عل نارهاد ُه 

ا وسته بقلل من المرقة المضاف اليما الزوم اضر واشوه مدةثلانةار باع 

الساعة و E A‏ کا ر م 
من كده وسعن و يصلة او بقليل من الةصعين المغروم والبار والملح 


المصل اا 

| في ال جام 

| خا م جوي و بري ومون الاخير يام وترغلا 3 واما امام 

) 'الجوي HU‏ گن 9 دکون جه ایض وطر ا & « اما لا فافش یماکان 

ا ومن عړ الد الافرع | هم لا يذيون الام بى ةوه 

اا ام المشوي 

خذ امام وانعفه وافزره وش طه‌واقطع عنقه وار بط هكالفروجالمشوي 
ما عدا رجليه وكفنه بشرحية “عم رقيقة بطول ۸ سنتيمتراتءعرض^ | 

تر! ,طا لط اط رؤين وضعه عل البروس ( 8 من يضم ورقه عاب | 

تر ااسعم ) واشوه عل نار 5 قو ده « Y‏ دمه د وبق ۾ لف 4 م اخ ن 

| اأبروس ا و صعه ف ذصعة وصح شراحی الحم ع لکل اة وصب‎ r 

ازوم فوقه وز نه بال جير وقدم وا مام البري اذا کان فیا یشوی 

بالبروش ايضاً 


GS O ab 


meer Eh tha fel as 


) 2 اجام فما واضف عل الصالصة باقة ءز نة و٠٠‏ بصلة مذبلة اة | أ 


واطبخ 0 دقائتق ايضاً وحفق الاش وفك امام و ضع ف قصعه وارنم ا | 
الْباقة المز ونه وأقشط الداحن ء عن الصالدة وصبرا عى اجام وصم ار به أ 


| الاجنحةوالمنقوادخل اجر في الداخل والا غاد ايض باخراج الرجلين | 
عد ان #كون قطعت اطراف الاظافر وخذ ابرة كبيرة وخيط وادخاها | 
ف امز واخرحعا من مفصل ااذ اين ع ارخلھا ف طرف اجاح | 
| ن الامام راجما على اظهر وخذ الطرف الاخر من اغل ال جناح ا 


| حذث بد الطرف الاخر من اللرمل وشد ااطرفين ا حتی اذا رابت | 


TAY 


ا 1 
ا ی 


1 


خذ ال مام وانتفه وشطه واقطح اعناقه وضع الا كاد ني داخلوار بطه 
على ما تبین ادناه وخذ ایکدو ٣‏ من الحم واخرج جلدته وذبلهفي رة 
با اء الغالي وويأعه قطماً صغرة وۆله بلحو ٣١۰‏ حرام من ا حقی ادا | 
ار اخرجه من الطنجرة وضع امام واقله بالسعن المد كور حتى ر 
كله مما اخرجه وضءه في قصهة والشحم معه 
واصنع رو بة من الحعن الذي ب an.‏ 
بار بع دسيلنراٽت من اأرقة و٠٠٤‏ جر اا ةطر وتبل‌با ماح‌والم‌از | 
و ما عل العار عي اذا اخذت بالغايان صغرا باأصغاة واغسلالطنحرة 


1 


أ 
1 
ا 


مغلية عل ما ذكر في باب الز نة والملح متا واطبخ طبعتا بطبه دت | ا 
واضفاله الفنطر وقد اأضاف بعضهم لصف لوزة جل والارضي شو | 


ا 


ڏندره ° رط امام والطارٍ المطوخين ص ګ 1 


ادحل السكين ڪت جلد وال قو کر عم الك واقطم‌اطراف | 


1 


1 


ا الابرة من قداموخذ ماصل اذ الاير واخ رج الابرة من اأ ذا : 


TAFT 


إلجام از هة مذورة أعةد الاط ەق 
ان تفكه فاقطم الط من العقدة وامعب يرج الليط كله 


خذ اجام وحضره على ١ا‏ حضرت البيصة والصالصة فما ماخلا أ 


الفطر والبصل وضع مع اجام ليرا من اابز يلا و باقة مز ينة وشعيا علىما 
د رواطبخ عل نار هاده صف ساعة م فك الام واأقشط الددن عن 
الإز يلا وارفم الباقة المز بنة وضع الإزبلا والشحم ني القصعة وا مام 
فوقه وودم 


وتبل کل شطر منه م ان اللي ولان اهار اوضع الخ في تتلا 
| ومەه ۰ < A‏ سن وره من ال هتين ر بع ساعة وا کسه بين 
| صفحتین وفوقه ما قله کیلو ۱ 


وضع في اتن الذي في اللاة ٠١‏ جراما من الاشاالرت الفروء | 


والمغسول ج دہ قيقةين على النار وأاضف 0 من‌المرقة او مناز وم 
ا لحر وقبصتين من البهار وخار الزوم ET‏ باأصفاة : طنحرة طا 


ہیا الزوم واقشط عله الدحن م دوب ٥‏ ا جرام) من اک ەس به / 


الجام وأه مسحوق اللبز وضعه على المصبع عل نار هاوئة ٥‏ دقائق من 


کل حہة وسخن الزوم الذي أبقيته وصبه في الةصعة وصح اام فو قه 


الجام بالورق 


خذ ال جام وحضره على ٠ا‏ ذكر في طر بقة الحوم اللتوتة والمحمرةورقةء اأ 
ودعة والصل بدطبخان بالعن حتى اذا كان ذلك خذطلحيةور ق كبيرة | 
i—qOCQûÜkCkn‏ ت 


طا زت امام ونضج واردٽت 


ee Se EE E o rS 3 


ا ا ا و ا 
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| | فی باب الكستلاتة ولاک ان شتی کل مامةشطرین ا‎ E 


aS ۶‏ او غه وعط ان اوررق حوله وصح علا ليع اول ١‏ منج ةالثنيات ا 


: 2 ال.قدونس المغروم ودع الكلى دفقتین ايضاعل النار وتب لبالا وابمار 


تلاع الكستلاتات والااسنة وکات ااتجل وما حر بالبابلوت اي | ! 
اک بالورق ولذا سمرت هذه الصالصة با” مه 


| واخرجما من البروش وفكما وقدمما والزوم تتا والجرحير وما ا 


A4 


لعکون الرقة صغيرة وادهن الورق خا رجا باز بت وضع م ن کل هشر | 
شحم صغيرة وعلى هذه الشرحية حشوةبا بيلوت الم كورةادناء غضم || 1 
واقله حتى اذا حمر احشه من حشوة باياوت وهاك تر کیا | 

8 ن ا جم وافرمه واف ٠١١‏ ا 
السمن وار بع ملاعق من ز يتالز دون و کذاعمن‌الفطر ار ا 
من الاشالوت اأفروم ودع ذلك کله ہ وقائتی على انار وأاضفمامقتين | 


والعطر يات وإحةظرا حا ي تمان حن الاقتضاء وهذده اا )اة 


| E Î 
| ر‎ E 


في ديك اندي وافراخه أ 1 
: ا 
| خذ من ديك افيد أ*عنه وأدسمه Ss‏ ایض الاد اسود | 1 
الرجلين والانتی مه افضل من الک لا نما اسمن واما فراخه اندي | 
فتحون E‏ بالبروش | 

ا 

ديك اندي مشو يا | 


بل من الفراخاهددية ما يکونوزغا کلو ۲ وحضىرهاواشوهااع ۴ 


1 | 
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و الفرخ اندي وافزره وأنتغه وشہطه وار بطه € ا وکغنه 


|| إشراحي الحم والياون ا لحامض واشوه ساعةو نصف بالبروش وسقه حے:) 1 
بعك حبن بزومه وقدهه ۰ی اتخذ ال ارا ید العامة يحشى فرخ اند إإإ , 
روم المقانق او يفروم الكيد او بالکستءا ا د روجا بعصير الصل 1 
الا مر ومتبل بالملح وااارء ولات ان ادمه والزوم الحضر او الصالصة أ . 
| عل حدة 
الي سوال 


الماح العطر ( ر اح چ را ROE‏ | 
امرقة تصبه على مرتين وانت تفرم الشوة وضع الشوةفي ا هاون واسحق ا 
ی کے دست 2ےا فک وای 4 کله عرد 
ومنْةَاة وحؤر أهندي غ 8 ا ف اموي منه واحهل‌عند فزره جاده | 
ال یر وارفع العاتى وادخل في الة:حة الشوة ا رط | 
الديك وضمه بالبروش غو ساعتين على نار قو ية ممحدلة وتحقتى النضج ٠‏ 
| واخرجه من البروش وفكه واقشط الدهن عن الزوم وصبه سيك قەر | ) 
| القصعة وقدم [ 
اندي بالكاية 
ل من الكابة الطر 5 A êl EX‏ 1 
في طحرة ومهما ٠٠٠١‏ جرام) من دهن النز ير وقنينة خر ابض وورقة 

| غار وقليل من الماح واطبخ ٠١‏ دقائق ودع تبردفي وقت اع اقشرهاوافرم | 
|| مرها نات واسحةما في هاون ميغ ١‏ م اروم نا۶ وتبل بالببار ًإ 
|| والح واضف ءرفةالكا ية مصفاةواءز جبمذه الحشوة اللكايات تامة واحش || 
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قا الديك بہا اول مكان الو رمل م الجوف ولفه A‏ ي الحم وار بلا | 
,| بخيط وضع فوق هذه الشراجي طلاسي الورت‌المدهونة بالدهن‌وا لمر Es‏ 
ا واذا کان الو ناشةاً باردا مرك ان تبي الديك من عانية ال 
عشرة ايام حتى ياخذ الحم رانحة الكاية وضعه بالبروش على نار فوية | 
ورعه (شوی ساعتين وقبل ان خر حه من النروش ارف الورقة عنه 6 | 


نقحمر شرا حي العم وأضف ءصیر حامض | عون ا 8 افرزه دبك | 


من الزوم وقدمه في قصعة 
لديك دوو | 

ار بط الررك اه :دي وضعه في طنحرهة عكة اا خطاء وض م في قەرها ٣‏ 

قطع ااشحم و بصلات ل NTO‏ جردا 
|| ورجلى جل و باقة مزينة وحطام الديك والقانصة والرجلين والنق | 
والزاس ال وسق بار بم ملاعق مرفةوقدح مغيرمن الزن ا ا ا 
ET‏ مس ساعات واقشط الدهن عن اازوم 
وصفه بالمنخل وخثرها امقة من الاسانيولية وصبه عل الديك المندي أ 
حين النقدي ٠‏ ولك أن اقدمه م ز ية تناس الذهق والفصل | 
الماك اندي نيول لظام عل الان د 

خذ الديك المندي واندل عظامه وراع ال جلدواء لا اللو الداخلي | 


1 


1 


۱ | که من و مفرومة ومتبلة تضف الا شراحي الكايةانامكن وط اأ 
الجلد جيدا وضع الديك بالبروش ودعه يشوى غو ساعتين وانت نب | 

8€ بالسعن المذوب ٠‏ وكسر المظام التي نلعا وضما في الرقة مم | 
| قطم من هبر الجنبون واللضرة نفسما الني تعمل لمرقة بعد شي | 
E‏ صف بالمنخل هذه الصالدة الخأرة واضف الها ما افرزه اسار | 
|| من اازوم ومامقة عصير امون الحامض وقدم الديك بهيئة المالمة _ 
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جلاتین المندی 1 


[ خذ الديك المندي وقطع رجليه وعنقه وادخل الاحاذ الى الداخل 
| واترك الاجنحة وانسل عظام| حتى اطرافما وضع الديك عل خامةواقلبه 
: عل بطنه وشةه من الظير واشرع ف اسل عياامه ولا شةب الد ولذلك 
سكتة رصديرة سى سكين الكلآر ازاسيب الغروق والاغاذ ع قدر 
| الامكان وارفع جز۶ا من الم دة وقطعا كبيرة من الخد وشك باأملح هبر 
الطائر الماسول عظامه وتبلى بال لمح والببار والعطريات *واصنع حشوةمن 
| حبر الل وقدر ذلك من اسع وافرمما ناا واسحةها بالماون انامكن 
وتبل كتير من‌البار وا )اح والءطر يات واب ط عل الديك طبقة من الشوة 
| بغاظ اصبع واجعل على هذه لاطبقة الاولى طبقة ثانية منشراسي الشحم 
| البلة كالحش.ة وغاطما کالاصیع الصغيروضمشرحية من الحم م شرحية 
| من الديك واذا م يوجد من مه ما یکن فغذ من سمسكة !لجل ولكان 
تسشعمل شراحى الاسان الجراء او الجبون او الكاية السعراء اضافة ا 
|| الها قثورها الغروءة واأحعوقة بالشوة وهكذا حتىيتل* الديك ورجم 
! الا ولى ەة عل ظهره جد الا رر ب ااشراجن اباو غاي 
|| لجونة حاءضة عل :بطن الطاثر وغطه بشرحة حم 2 غامة عبطا | 
|| خياطة واسعة بجيث تنظ هيثتما بالطبخ واطبخ ٣‏ ساعات على ما كرفي 
م دوبو الديك المندي واف الى الزوم اربعة مقادم جل وحلد الشحم | 
| الذي احذت دهنه لعثوة واترك هذه الجلاتين تبرد في زوممأنصف‌ساعة 2 
|| م اخرجہا واکیسما بشقل ةيل يرج الزوم ولا ترفع الامة مالم بيردعاما | a:‏ 
ودع الز وم کله برد فاته 0 و اسل شط الذهنعنهواكسر ڃصتين | 1 
| وخذ الزلال وإخغةه وأمز جه باحمدة 36 وضعه على النار وحر که Al‏ 
|| حى کد تغلي وغطما وضع فو قا تارا قو بة ودعما على حافة الو قدحت اذا El‏ 
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صصص f‏ 
ثلاثة ار باع الساعة وصف بخرقة ناگمة حتى اذا بردت امرقة زين با 


العصل | اس 
الاوز 

ان الاوز بستعمل في الموائد اول الاشكل كالمشوي منه او في ٠‏ | 

بلا فی هذه الأخبرة بقدهو نه را او دو واما حطامه ا اطا 
اجنيحته وكبده وحوصلته الم كطام الديك المندي اعدادا 

الاؤزالمشوي 

خذ وزة فة بيضاء الدهن ناعة الجلى وانةما وافزرها ونظةم| ونشغما 

وار بطہا تارك رجايا عدودة وضمما بالإروش على نار قوبة متعادلة 

| وأشوها نحو ساعتين ورش ال ملح ومحققق النضج واخ رجا من الناروفكا | 

وصفما صة الزوم واقشطط الدهن عنه جيدا واحفظه فمذا الدحن كير 

الفائدة فيا )طابخفتستم مله في حضير اللفوف وشور با البم لل والدراث الح | 


صد ما 2 ن ا ت 


الاوز ا 
خذ الاوز وحضره على ما لقدم واصنع حشوة من الکردو لما انق ) 
Ê‏ والك تنا المقلية لظة بالسعن وافرم ذلا تكله وتبله بالل والبمار وااسيبول اأ 
والبقدونس الفروم نات وقايل من «بروش جوزةااطيبواضفالكتنا 
اأتي ابقيتها قامة واحش با الاوزة واشوها واطيخا 
الاوز باللفوف 
خد ,الاوز يفره عل ما لقدام في اللوي مه اواز ل ا 


TAA 


| الفرو ج نالا لشن وضم الاوزةبالطتحر ةواضف كاو امن اللفوف احفر أا 
على ما هو مذ كور في باب الز ينة وح فم ركيلومن شح م انز يرا لخسول جيدا 
وخذ مقانق كبيرة آيئة من ٠٠‏ حرام و بصلة مشك وكة بكشين من القرنفل 
واطبخ بطيتا ساعتين حت اذا نخجت اخر ج العم والقانتق وقطم المقانق 
قط بغاظ نصف سنت مر واخر ج الجلدة عن العم وقطعه قطعا بغاظ 
سفتیمتر وءرض ۳ وطول > وضع السجم والقانتق في مةلاة واحفظها 
دة وحقق النضج وصف اللفوف كا ستاعله بالصفاة وفك الاوزةوضع 
في قعر القصعة طةة من الالو فوا لا وزة فوت اورت حوهاالشح مواقا نق 
الاوز عل لحرا 

حل اوزة فتية وقطمبا قطماً ولا نسل ءظاءما وارفعمنهاالقص فط 
وهو الةسم الا كبر من القفص واقل الةطع بالدهن في مقلاة ثم اقل بهذا 
الدهن نلاه رووس ثوم مفرومة ناعاوسى بقلل من‌اغلل E‏ 
من الماء السعان لصنح ختالصاة وافرة توضم فيا قطع الاوزة الملحة من 
الطرفين وتم ااطبخ في طنحرةعل نار قو بة وهذا الم ل كله لا!ستراكثر 
شآجة وجادء الطر ب الي ب ف ل اط ن اا ك 

اسعضار افخاذ الاوز وحةظا 

خذ الاوز ونظغه وشيطه واشوه على البروش ثلقي الشي وا جع كل 
ما يفرزه من الدهن ودعة برد ع افصل الا جاحة والاغاد ولاک ان تی 
الاجنحة لتدبرها طعا قا كاه او استضزه والالخاذ معافلا ببق من‌الطائر 
الا الققص الاي #ضمرء 1٠١‏ ك ترعب فيةام) الاد والاحنحة فشعبا 
في قصعة او قي وعاء من فخار فوق بعفما البعض ولا تكسما كغيرا 


وضم قي خلا ها المح امحوق وورق الغار ودعما غو مس عشرةساعءة 
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حی دة ٤‏ اخاط ما افرزه الاوز من الدهن بالدهن الأيض الد ب 
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وذو به وصبه على الافخاذ ا حٹ بغطر ی نا على الا کل و 

| ثلاثة قرار يط ودع هذا الدهن جمد DE‏ انکر 
|| وار بطه جيدا 

اى شت ان تعمل عذه الافخاذ فا خان ا ا 
بق جيد) واطبخه على انواع شتى وقدم| بيع انواع الصااصة والز ية 
| وااعصير 


id ٤‏ الديك البري 

خذ الديك وافزره وانتفه وارفع 0 وعنقه وذنبه کله برمتةو 2ا 
| باسعم الناع وضعه بالبروش مكف بطلحية ورق مدهونة اسمن حى 
۰ اذا کار بنج ارفع الورقة عنه کي حمر وادطه عل القصعة 

a‏ ما رقمو نه ۳ HR‏ مز با برا سه وعنقه وذنبه‌ااتيرفەتما 
بر دشما واسندها بقضبان رقيقة وضع في مدقاره قطعة جزر او لفت 
| مصدوعة ميه زهرة ورد صغبرة ESS‏ ما يقدم يدون ز نة ٠‏ ونقتصر 
| ی دا الطار فان یع ما برغب فره رعامل ا فرخ الححل 

e]‏ ترغب فيه هذا اطلبه في باب الححل 


في الححل 
MES‏ 


حل مله اجر ومنه رمادي والاحر افضله وفيا يلول تریافراخ | 


ao 


۹۱ 


الححل راء والرءادية رقطاء اي قد غطى اجنحتيا بقع خفيفة ومن 
اياول لغاية تشرين الاول يكون لم هذه الفراخ ليت ذكي الطم و يعسر 
| بعد ذلاک ان فرق بين فراخ اعام او اامامين على ان الطماة قد اظلقوا 
امم المححل على عتيقه ذکرا کان او ائٹی وامم فرخ الححل على الفى 
[ | مه ا کان او نشی وقد »هزوا ا الححل من فراخه 
بان ترى في طرف كل ريشة من جناح الفتى الا حمر بقعة بيضاء لاتراها 
ف العتيق منه واما الفتى الرمادي الاون فيكون طرف ريش جناحه 

رما في ما ان التق طرف حناحه دور وای :اج کان ا 
| ارحله مااء ناعة فا ان العتيقق صاب الارجل 
الجحل المشوي 

خذ فرخ الججل وافزره وشيطه خفية) واربطه كالفرار ج المشوية | 

|| وارفع اطراف جناحیه وضعه پاروش ولا اتف ر دش راسه بل اکر 


ك 


عنذقه و ھا الق بو رقه مدهو له باز ت وباسعن وارفءرا حین 
تضعه بالصمة وتشك فراخ امحل او تك: فن بالشحم وتوضع بالبروش 
و ل لصح کیا | فتفقد طعمما 
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غبرها 
خذ فرخ المححل وانعفه وافزره وشيط هكالفروج المشوي وكفنه بشرحية 
م غاظ 1 PE‏ وار بطما اط وضءه بالىرو س واش وم1 ١‏ دققة 
| على نارقو ية متساو ية واخ رجه من البروش وفك وقدمه في قصعة وز ينه با ر جير 


ا جحل باللفرف 
lk SE EN STE E‏ 
وشکھا بالشحم وشكالسعسكة في الداخل ولا تدع الح ج اوزالی 
| الارج وذبل با لاء الغالي ا ۽ كيلو من الملفوف ودع يتفرغ es‏ 
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اة NTS‏ واد کن i‏ ہی رج لاء ۴ أ 
و ي رة وافتح حو زین ي اللمغوف فح فیھا الحابن وأضف ا أ 
ایکتو ۲ من ملح صدر اغنزير اهر اک ان AS‏ ذه ٠‏ دة | 

۰ جرام من مقانق ية وباقة مزينة ومن الجزر ٠٠٠١‏ جراموء ٠‏ ا 
من اليصل وكش قرفل مشكرك باحدي البملات وار 03 ا | 


بالٰرقة ع ا 383 علو على اللفوف سات مار ین وأضف is‏ ل الدحن 
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ال ا عن li‏ رقه بعل ان 7 ون قد ذو بت هذا الدهن وصفيته وضع على 
الملفوف طلحية ورق مضاعةة وغط الطنحرة كلا حنی‌اذا اخذت ب لغدان | 
دعبا تطبخ ا #راقاښن ونحةق نضج الححل واخ رجه وضهه E‏ | 

قصعة ومعه المقانق وڪم اشن ی اع قله ا ت تی اذا نض ج اللفوف | 
صفه e‏ وغه عل نار وذلاک بان تضم الملةوف ف r‏ 4 
ونتږله بالملح والبهار وان رکه حى بصني من ا لاء وضع اا ةوف في قعر 
القصء واصنع منه طبةة غاظر| > سنتي ترات وفك الجحل وضعه على 
غوف و بطنه ألى فوق ۰ وقطم الشحم قطعا بة لظ سنعيمترين والمقانق 
حلقات بغاظ سات مر و قطع ار ر وزين جحل 2 والمقانقوالزر 
واصنع صالصة من ۲٤٢‏ جراما من العن و٠٠‏ جرامًا من م . 
فل الا راو ي ا بلمفة ٠‏ دقانى وشقها يزير دا ا 
المح غةر وخار رها ٠١‏ دقائق وصغما بااصغاة وضم) يك قصعة المالمة | 


وقدمما ءع المحجل 


ا 


ا حلين والححال + 3 افضل 7 تسات : بطنها وارفے أط o,‏ 
الاحدحة والراس والعنق ) لا حلدة العنق فا ا ( وحد وء من 
| الز بده الظرية تضمما في بطن الل وار بط کالنروحالاطبوخاې ادل 1 
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[أ الارجل واجمل لبن هيئة مدورة نة وغماءااولاً بقطمتين من لون || 
| الحامض غ كفا بشرحيةشحم وضع المجال التي كفنتماعل مالقدم 
ر وا شر اتی ر و اوت ملم زوز ناود 0 
| ما کیثان من القر ا باقة من الصعتر واابقدواس وقدح خر ابض 
ا وزوم عضر او کي «ضاعفة من المرقة وصف عند التقدي ذلك الدهن | 
وافشطه عن زوم الطبخة وخارها ,قل من‌اسبازولية تصبها حت الحال أا 
| ولاك ان تزين ايغا باانلاطعين والكاية او بالفطر او بءصير البز يلا اأ 
| الضراء او المدس واذا م تكن اسبانيواية فصف زوم الجال بالنىخل || 
وامنع رو بة خفيفة تسقيما بهذا اازوم واقشط الدهن‌عن الصالدة وقدم 
باية ز ينة كانت ولو بز ينة بصلات صذيرة حلدة 


ا محال بالصالصة ار يغردية 

| خذ لين او ثلاثة من المججال المجيدة الجراء او الرمادية والجراء 
أ ال د ان ا اسک قعطع الكانة المةطعة ية ES‏ 
[| قرنفل وضع الحجال بابروش وغطما بشراسي الشحم وكفعا بالورق 
| واشوها على نار هادئة مدة ثلالة ار باع الساعة حى اذا أفجن وفكت 
| ضما في وسط القصعة وز ين اللو من عرف الديك والفطر والكاية 
| برمتها وضعآللكل صالصة بر يغردية وكلل التعرن إسلطعون وكاية 
إإ دعرف الريك 


U Uae prea 
FF 


i TRF TE a. غ‎ 


عخنا ا حال 

خذ جلین واشوها بالبروس ودعها بېردان وارفع منها الاحنحة 
[أ| والافخاذ والمعدة و رمد سخ حر ھا مها ف طنحرة ف قلبل من اتعن 
الطري ليد مرا سخنين و دق ا لحطام وا لاد ةاد خلاني الصالصة ولذا خذ | 


طنحرة اني ةوضع فاا جطامو ار ث اشالوتاٽو رامي توم مفروه‌ین وعروق 


NYE 


ون وورقة وا ناز والنهاروال ملح وقدحا kS‏ من ار 

|| الابيض ومن الاسبانيولية كمي ةكافية لكون الصااصة على قدر المطاوب 

| وغل على نار قوية ومتى خأرت المالمة قديراً ملام صفبا تخل 2 
| ولا تكسما بحيث تغطى اعضاء المحجال الى نظا سخنة بدونانتفلما | 
وصف وضع الصااصة وزين بقطم صغيرة من لب البز الفلي بالزيت | 
ولك أن تضيف عصير لونة حامضة ٠‏ وعند عدم وحود الا ساد ولية خذ 
قطء) صغيرة من السعن الخفوقة بالطعين والقرا في المالصة وهذ,الصالصة | 


تروق انظر - ولك ان تصنع ايضاً رو بة الصف عرقة والنصف تر | 
تضع فيه المحطام ٠‏ و يصنح هذا الشكل ايض من حطام الخال 


ي دجاج الارض وغيره من الطيور 


الفصل الشاي 


دجاجة الارض مشوية 


ا دحاحة الارض وانتةرا وشيطم | چ اطراف الاحنحة 
والاعين واطو الرجلين على الظهر وضم المنقار في مفصل الافخاذ K‏ | 
کات رة بالبروش حتی اذا کان 5 على دده TEE‏ 


س 


| شحم تربطہا بخيط وادخل في وسط الطائر شیث) من حدید اې بین ا 
الأفخاذ والاجنحة 'وضعهة بالبروش وخذ قرم من اللبز واقله بااسعن | 
وضعه نحت اطا حت بصن فیہا کل ما اسقط حى اذا احد ا 
| ا فك الطائر وقدمه على هذا القرص يا تساقط عاية فان as‏ 
الناش ترون به 1گ تارمن الطائر هسه 


q٠ 


e aa, 


خذ د حاحة o‏ شوهاتل البروش ونم a‏ می ازل فه 
: تفرزه ذلك اض لاحل 2 الصالصة حى اذا جن بض نفج 
اولان ا وصار لو نه ف5 e‏ عن البروس ودعرا ۹رد ٤‏ ارفع 
ا الاح:حة والاغاذ وألمعدة والراس واأعنی وضعردده الاءضا. ي طنحرة 
| فيا قليل من ال“عن لتسعمر نة ودق الحطام واضف اليا ما اأفرزه 
إ الطائر م اسح عروةا من البقدونس واربم اشالوتات وراس لوم مفروم 
el‏ ولصف ورقه غار وقلل من الصەتر والبہار والملح = تی اذاق هذا 


الجر الابيض وملەقة زوم عضر أو مرقة ةه وخيرها |١‏ دقا E‏ 
بااصفاة عيث مضل على ءصير رائق واحفظما نة ولا تفلا واضف 
: قلیلد من عصير اجون الحامض وعقدها بقطءة من اع نأ وم اة صغيرة 
تاا رن ادد اجميع على اعضاه وجاجة الارض ولا 
ترجعا الى النار وقدم| سحخنة ٠‏ ولا يقتضي لصنع هذه اجا الفاخرة 
أسبانيولة ولا رو بة ولا معن تخفوق بالحين فان المنالة عكر رن ۴| 
ار ی شی لت ا 


1 کل انض وخةر صالصة بفروم وضعما محته وقدمه 
الط الرى أو العري مطوجا 
ما قلناء في البط الاهلي يصدق كثره عل الط البري وال ماي عل ان 


لاء ا صی ي طاحرة ومعةأً عن‌واقله ۸ دقالق و صب فدحامن؛ 


خذ البط البري وأندغه E‏ و ضعه ا وأشوه 5 لنصحه ۱ 


| ااطائر بن الاخيرين:لا ا ا وز نة وافاتلاءهازيةاللفت / 
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: الشیاس و بطرت القنرة ا فوق اول وضمما على المصيع و بعك عردر 


| 2 بقصءه بعك‎ SA SRE Si ا‎ ١ 


السماني المشو ية 

اجر اشكال اماي اللوي مما ٠‏ خذ السمانات وانتفبا واو 
وش طما وضم على بطنا ورقة عر يش وفوقما شرحية شحم واإشوها ةأ 
شیش ر بوسطها وقد مما على الب اللي 

ااسڪرور وألغره وعصمعور اتن 

هذه العصافي ر كما التي لا يدخاما ااصياد في سلاك الصيد بلوضم| 
: ادم عصافير لقدم اعتي ادا مشو دة ٠ء‏ ومن الناس من لا دفزرها وهو 
خطا وها یکن كفا بشراحي ااشحم و ضما بالبروش واشوها واحذر ]|_| 
بن ان عرق سلا ان لقره رى باش ع حار 6 
بالشراحي بجيث ير الشيش والسنارة بالشرحية والءعصةور مما واشوها 
عل ما کف باب دجاجة الارض ولاك أن نوي القنبره ع المصيع 
وهو أن تاخذ شرحية من الشحم ولةطما قطعاً صغيرة «ر بع وض قطعة 
منيا ٤‏ قدبرة بال روش ء ٤‏ قطعة وقنيرة حح 3 البروش وتہل بالہہار 


ولاح وحةمر ورقة أو صندوتة من ورق مدهون بازيت وضع فيه هله 


دقائق اقا I‏ ع اأمصافير بقلل من “عوق اليز الناعم 
ولا تزال توصل الشي ثم قدم القنابر بصندوق الورق وااشياش اذاكانت | 
من فضة وس على ذلاك مار الءصافير 

وهاك طريقة اخرى ضير العصافير لا سماالماني “هذه الممافير | 


وصف اا وضمما بالقلبة ١‏ دقائق ولا تدعا تمر بل ا بيضاء | 
وصفما ونشةما وضمما على خامة والبقدواس المقلى فوا وقدما سخنة | 


الفنابر أأصغارة 
1 قنایر وأفزرها وشيطا واقطع ارحارا من عند المغصل ونظغها 


| وخذ 1 شراحي شحم بطول 1 سنتيمترات وعرض ٣‏ وكفنكلقنبرة 


دشرحية وادخل ااشاش في وسطا عيث تاز الشرحية من ااطرفين 
واحذر من ان تلامس القنابر بعضما بعضا وضع ماعل البروشوار بطہامن | 


طرفیا واشو عل نار قو 4ة ۸ دقائت وقدمم| والزوم محتها وز يغ ابال رجير 
وضمما في طنجرة ومممأ ايكةو من الشحم واخرج جلده وقطمه قط | 

| واقله با'سعن حتى اذا احر اضف القنابر و٠٠٠‏ كرام من الفطر تنظنه 

(E ۴۳‏ وتغرمه واطبخ A‏ دقائقی ورش ۲١‏ ك ام امن الطين و حراك د قبقة ! 


E1‏ قنىرة واخرج وا صا,ا وش طا ونظفماوقطم ار جل اواعناقا 


| 


احق 5 زج > سی بار بع دسي اترات و ا الايض الذي | 
کیہ ب شی دی ا ا ی 
2 أ 

| صب الجر ی الطنحرة أو فیا العصافير وحرك مدعا يل واضف 


کا رةد واس مەروم واغل قرلا ودم 
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القسم 2 


ي الصد کف ال ا 


القصم الاول 
ف الغزال 
سک اغرال 


` وش کا باا شح لاع وانقما فيقصەةيوەينعلالاقل ا‎ IR 
| بقدحین من الل وقدم ماء الالح وال ار والبصل انطع قطما وراسي ًإ‎ | 
وم هرو سین وعروق بقدولس وصتر وار بع حوب من الءرعر وأانية أ‎ 
كبوش قرنفل وست ورفاتغار حق‌اذا شئن ان2 ةر السعسكات ما‎ | 
| ية مدورة واط خا ساعة في طاحرة ونارن ا‎ 
قطء من البصل واجزر ز ينة حت اذا عالنضج‎ A 0 
Eos. ا اخرج ا ته وخار وضع السعكة ودعرا او في زو.‎ 
الى زومما ملءقة من صالصة البمار وصبا عل السعيكة وقدمما سخنة‎ 
1 شمة الةزال بالبروش‎ 
خذ الغزال واع لخ جلدة حتى اظلافه ولا تفصله عن الفغذ بل كغ أا‎ 
إؤرقةمدهو نةبالز بتااد هرق برد انتاء الي وشك جه اہ غضم‎ | 
نقیع تکون تد اعدد ته عل ١ا ذکر في بابا' رسک ودعه بنتقع‎ ٤ افد‎ 
ee م‎ E TA أقتفى ولکن‎ N نحو ار بعة ایام‎ | 


بان وض ياروش واش شاع وأصف دبل ان ترفعه ر انروس ) 
oT TARE A E DOO ERKAN,‏ 


|| بعشر دقاأتق أرفع الورقة المدهونة حتى حمر اأشوي وضعه سيك قصعة | 


وصااصة الہار حته 
JIA EES‏ 
|| خذ الكستلاتة وعرقما علها ذ كر ف يىكستلاتةاغر وفوتبلمابالبہار | 
| والملح وانةما على الاقل ٠٠‏ ساعة على ماذكر في السعيسكة وصفما على 
خامة حى ينشف النقرع عنما واقلبا بال عن او بز يٿ ‌الز بٿون عل ارقو يه 
حى اذا اخجت من جبة اقلا الى الذانية ومتى جمدت عن الاس اخرجا | 
من المقلاة م صف القلية من الطنحرة وحل مافي قعرها من الصالصة . 
وصرا کے الكسعلانة ٠‏ وتكون قد ضرت قطح خبز مقلة يال بت او 
| بالسمن ية ححا هيئة الكستلانة فضع قطعة متها بين كل_كسغلاتة ٠‏ | 
واذا م توجد صالصة مار ية والكعلاتة قر نین اخرجرا من المقلاة 
وحر قايلا من الاشالوت المفروم ناا وقطعة من الوم واضف ملعقة 
[ | حين عله بقلل من الجر الابيض وملعقة مار يناد وتيل بالمار و الملح 
ومتى عقدت الصاأصة صا تت الكستلاتة 
مشوي الغزا ل 
|| خذ تغذالنز الم ن کیلو ۲ و۰۰٥‏ کر ام وانشر قبضته من نحت العقدةوارفم ًإ 
عنه البلدوشكه با لشم الناء على طرزالحمة ا حمر ةو يو كل النزال اللوي أ 
| على نوعين اما طر ) او منةوعا ويشوى الظري منه على ماياتي ءكفنه أ 
| اول بطاحية درق مدهونة بالمن واخذ رمن ان تسد طرفیما بوضعه بالبروش 
| وأشوه ٠١‏ دققة عل نار معثدلة وقجل اخراجه من النار نحو ادقائی 


| القصعة بعد ان تون وضعت في قيضته قبضة معداية أو من ورقوقدمه 


[أ بالصالمة الما بة ٠‏ واما الغزال المحقوع تجفر ويشك بالشيحم كالطري أ 


| 
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| منه واصتم نقيت ( مار يناد ) من الإزر ٠١٠١‏ غرام والبصل |٣٠ ٠‏ 
والغار عرامين والصعتر ۲ والاشااوت ° والقدواس !«روقه واوراقه 
و برمته ۰ وقل اد الحضرة وااعطر يات ف طنخرة جحو Ge ٠‏ 1 
| من‌المن حى اذا اهر اضف نعف لتر من الحل وليرا من الاء وتن | 
امل ٤‏ قبصاتوال پار" وافل هذا النقيع (مار يناد) حتى اذا اخذ بالغلياق | 
| ا کل ت ا بطخ طا بط صف سأعة و ص غه في قم عة ٣‏ 
0 تسع اخذ و دت يتقح وين وقبل ان EH‏ عة an‏ : 
الخد صالة 9 تصنعما علي 0 1 اعل اللقيع ) مار ناد ( حى ا 
طنحرة بنحو ۳۰ جراما کنا لاسرم کو ت جراما 8 اين ودع الرو به ٤‏ 
٥‏ وقاۂی عل النار وانت تع رکا کلا ترق اضف اانةيع(مار ناد | 
1 ) | وحر ف E‏ عن النار دق قتين ورجعه على النار ولا تزال تبحر ك بالملعةة | 
| حتى تخار واضف قطرات من مذوب اللكر للتلوين وذق التابلة وصف أ 


الفصل الثاني 
ف ارت 


الارنب بري وادلي والبري احدنه ما ر بي في ال جال فانه يقتات | 


الس ھول اسم راللون ولا جل ان تعرف الى من ايق جس خار ج يديه عند 
| المغصلالاول فان وجد ت كتل تحاأك المدسة هيئة فلك دلبل انه فرحأ 


OPO TYT STE. Wa“. 


SE‏ الري ا 


ل ارفا ا وزنه اعتياد ا و : و و ام واس لخه وافز زه ولا | 
اشر اال کد: 9 ىرا Sa‏ مخ مرا | لاعي: واقطع الار نصفين | 
کد حل الکلی ودع الكلى بم القسم الى الىالوراء وابتقالقسما قد م | 
لی) وشق 2 EH‏ عمس اأرحل 2 الرحل الثأنية ي داخله ولاجل : 
سهولة کل رقتفي ف ساخ الاو 0 دقطح الزحل ُ ڪن امف 
يث ”سير العقدة معاقة بالفخذ واطوي جلد البطن بدون ان تغطي أ 


الع كات وار بطه بالاصرآین شش من شب وسق بقل مر 

شمه او بدمه محل السعرسكةوالااذ ومر الارنب وقبضته فوق النار أ 
فة كى بنشف جه تسيلا اشكه وشك الانخاذ والسعبسكات عل أ 
ف اة ابر وضعالارنب بالبروسش ووک ق کت 
با “عن وضع عل ال“مسكات واشو ٠١‏ دقيقة على نار قوية وتكون ۱ 
ية الافخاذ اقوى منها لناحية السمدسكات وقدم على قصعة والمبة أ 
اک الى فرى وعد وس ارات جنال الد الار بے رعقد ا 


AN © WIFE EEE 


أا e.‏ بالدم وفدم ا ا رة ص عة لوح د ھا 


E ا‎ 

خد القس الأقدم من الارن الري ES kS‏ بر نه اکا رات | | 8 8 | 
وقطع ایکتو ٣‏ من عل النزیر امبر قطا من > منديمترات عر بعة || 28 
واخرج جلدها وذبل بالا الفالي ه دقائق وصفه واقل في طجرة وإ ا 
٠‏ جرا من اسمن حتى اذا احمر اخرجه وضعه على جن وضع فطع أ e‏ 
الارن في الطنحرة وقاہا ٠١‏ دقا ورشہا پنح, ٥۰‏ حرام من الع 


وحرك دققتين على النار واضف الى الطنحرة > دسيلترات من انعر 


ست 


الاحر و٤‏ دس نرات من الرقةواغل ٠‏ دقائق وانت غ رك با ماءةةع مف 
المصغاة ونظف الظنجرة ونشف القطع وضمما داخلا صف الصالصةعل 
| الاراب اسا واشف باد نة مرت ا هة ٣وغط‏ 

الطنحره بغطاهاوض ماعل نار هاد تفطخ بعايمًاحتى قنضج وقبل ان تقدم 
|| نحو ٠‏ د قاق اضف الفطر الحضر على ما ذ كر في فصل الةطر واخرجالباقة 
| المزينة وقدم قطع الارن في وسط القصعة والرينة والصاأصة فوقبا 


فرخ الارنب 
ال فرح ونت واساخة وافزره و دطءه E‏ وض عه ي طذحرةومعه 
السمن والح والبهار والعطر يات واط.خه عل نار ڌو ر وحرك كل القطم 


| بدون استفتاء الى ان تنضج كماومتىمكنت وجمدتلدى الضغطاضف 
| الا اشاش اانا #ة والاشالوت والبقدونس المغروم والفطر aN. ٤‏ 
تين وقدح خر ابض وقايلا من اأرقة حى اذا كارت تنضج اخرجما 


الارنب جرا عل الطر ية الانكيزية 


ك لارا ااه و لةه وقطعه كتقطيع العا وادهن كل قطعة 


| وحدها عل كل سطحا بالسمن وم لحا خةيقاورش علياقلل من الین 


٤ ê,‏ طنحرة شراحي س الن۔ون‌اهير وص ف فو قہاقطم الار نب وصب 


|| على ذلك که 2 وا من المرقة الباردة بعد قشط الدهن عنهاودعءما 


تطخ على نار هاده س اع ا ٤‏ ا ای العناء قشر عو نة حامضة 


اطخ حو نصف ساعة وعند التقديتكون الصالصة قدخثرت فاضف اليما 
قدحاً أو قدحهن من انر الفاخر و اما العابلة ا تي ي من بهار وحور ز الطب 
أ اخ عل ما ذكر ني فصل الانكايز ية فيقعضي ان اق تستعماما مك وال : 


N 


_— سمل . جص ل لس 


ا فاعدل عنها ماما َل ان الز ينة من الفطر تلام هذا الشكل جدا 


الارش الاهلي اوی 


را جو يا واقطع رجلیه من فوق العةدةو يديه من عندالمفصل 


الال وافزره وشعره ؤاجعل شقا عرق الحدى اليدين حى تفال الارخل 
| وذلت لاسشر الارنب عل هيئته الاصلية وسيل وضمه بالبروش 
| ولاحل EE ET Pe‏ ابره و واءررها بعيني الارنب با کغافه 
| بجیٹ تذے الراس ال بعضه وتشد الا كتاف عل طول جسم الارنب 


براحي احم المردوطة رطان و صده باابروش واشو ٥ا‏ دقةه ل 


النار وارفعه عن الإروش وانرع الليطان وتحقق النضج وضح الارنب 
| ف القصعة على جة البعان وقدم بدسياترين من الصالصة الار ية 
نا لزنت الاه 

خذ الارنب واساخه وافزره وقطعه قطما من ٤‏ سني مټرات‌واقطع 
ایکتو f‏ م الصدر بغاظ ٣‏ سنت مترات وارفع عنه ا جلد ةوذبله بالماء 
| الذالي وصف وقل اشح في ٠١‏ جرامامن‌السمن فاذا ار اخرجهوضعه 
على قصعة وضع اللارأب في مقلاة واقله ٠١‏ دقابقوذ دل ن 
اط حین وحر که على انار ۳ دقائقی واضف الشحم و٠‏ دسياترات من |ارقة 

٠‏ و٣‏ من الجر وقبصة من الح و من البمار و باقة مز ينة وه ١‏ بصلةصغيرة 


رة بالمقلاة چ ٠‏ دقيقة طبخ بطي والطنحرة مغطاةكلهاواض ف 


| الفطر واطبخ ايض ه دقائتق واخرج الباقة واسكب ا 

از ب ر ا 
خذ الارن واساخه وافزره وقطعة قطء) لما :ةدمو ضعه في مقلاة 
|| ومعه من السمن ٣۰‏ جراماوااز بت ٣‏ ملاءق وجوز الطيب قبصةوالعطريات أ 
| ماح ٠‏ الها" وذوب لحن دنع قلع الاراب بلقلا ل نار 
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الغليان قدم بالصالمة 
3 ) العصل المالث ّ 
3 
أ انواع الحلدات والةطار بالصنية | 
: الديك المندي بالصينة 1 
8 
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والسل ا وأحوظ القفصس ) 2ط م ااصدر ) فاه o E)‏ فەا 
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f 
من شم اغترر الفارى ن اا ا‎ a PE. 


وتال و جرا 3 لاح الخلوط بال طر يات وافرم ذلك كله واحق 
AYE‏ 4 من ارق 40 جانا في قصعة من فخار وشكقطع 1 
الديك شرا ج FN.‏ نا للح و ١هن‏ الاروضم 1 
اطبقة . ن اشوة في قعر الصينية وذر على الديك قبصتينمنال ملم 
7الرا واا تة مر اخ وة اا ا د ees‏ رفا 
لای بالتظام ینا بکون اباد الى : فوق واصنع کله تضم اني ابن ا 
وغط بطبقة حشوة من سنتيمتر بن وذر على الشوة قبصتين من اللا 
الوط بالعطر ات وغمل لشراحي ششحم رقيقة وضع على الا ذا 
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رة من الغار وغط الصينة تاها وضم في E ENE‏ 

٤ |‏ سفتيمترات واغل وضع الصينية بالاء وغط باطاء من حديد والنار 
فوقه ا ااا عل زار هاد َة وعقق انج وەی بروت الأصتية 

| غطہما AF‏ بدهن الطا راو بدهن انز ير 

| تیه :اعل از امن الصینیات والغطائر تو کل بعد ار بع 
وعشر ين ساعة من طخ ا عل الاقل 


الاوز بالصينية 
اة ميه الارز اکا يقة صينية الديك المندي(راجع الاصل ٠‏ 
المتقدم ( وذوب دهن الاوز فستعمل لغطية الصمنية | 


فا ا 


خل د الفروج وافتح قفصه واخرج منه الةا نے OS‏ واقطح العنى 
والقفص ٠‏ ةط طح وضع ي 8 ما أ ةه من جلرة الس ونظفہا ح 73 
| وقطءہا ۸ قط واضف ۲۰۰ جرام من‌ساق| ا نص ف رچ ل فن وبل 
کک وكفيا 5 قرنة لو بأقة ءز ينة وماع قبصتين وار 8 ولصف 
عرقة واغل وافشط الزفرة ودعما تطبخ طبخ بطينًا على حافة اوقد حتى | 
تنضج جلد ةالشحمو بعد النضج صف جشخل حر ير و بعدنصف ساعةاخرج | 
الفطيرة من الفرن وادخل الزوم قي تة الغطاء وسد الغغة بقطعة كين 


فطيرة العجل والمجنبون 
خذ کلو من الجدون O‏ ودهله ah?‏ ۰ حرام 


3 | من نفد ايل المعر ق نچا وابی و کے ا الةظءة E‏ وراه 
|ایکتو وشكما باللح المتبل وارفع الجلدة والمروق والءظام من الاقسام | 
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الاقية وخد قدر ذلك من املح المدهن وارفع منه العروق وا جلدةوابق | 
ا لجلدة بعد ان تكون غد لتها وضع ٠١‏ جرام من املح المعطر في قطعة | 
العل وي املح وای اک تصنع سوه واصنعقشمرةالةطيرة على ما هو أ 
| مذ كور في فطيرة الطائر وضع طبقة من الحثوة في قعر اأمطيرة واقطم 
الجنيون قطعاً اصع منه طبقة بغلظ ۸ سنتيمترات واضف‌طبقة حشوة 
م طبقة تجل ورش قبصةين من الماح المعطر ونستما هكذا طبقة حذوة 
وطقة نول وطرقة حسوة وعغط بشراحي وورقة غار واخم الغطيرة 
| واخبزها كفطيرة الطائر 
حلدة لوطيرة العل والجنبون 

قط ۸ قم من الجلدة التي ابقيتها وضع معا في طجرة بايا ال جل || 
| والعظام واضف رجل احجل منسولة المظام وقطمما قطعا وضم في الطنجرة | _ 
| ليتر ونما من المرقة و بصلة مشك وكة بكنشي قرنفل و بافة مز ينةواغل 
| واقدط اأزفرة واضف قبصتين‌من‌ ال ملحا لعطر وا طبخ ELL: E‏ 
عى حاأفة الموقد حتى اذا ا#ججت رجل الجل صف بخامة واقشط الدهن 
وص ثي الةطيرة بعد أخراجما من الفرن بنصف ساعة 

فطره ا 

| خذ الارنب البري واسلخه وافزره واحفظ دمه واقسم الارنب ”مين أ 
|| عرض واحفظ الشةة القدمة لاجل اليخا وااقم ا لمو خر ا 
الءظام وشک بشراحی املح المدهنة المتبلة وخذ ٠٠١‏ جرام من نخذا جل | 
واخرج جلدہ وعظطامه وعروقه a‏ جرام من الماح الءاري من ا اده 


واأمروق وہل دحو ٠‏ جرام من المح واضفالدموانت احق واصنح 4 
کي فطيرة الطار واي غ ا ا | 


طق حش وةواطقة ارت٠‏ طبعة وة وة ارز 0 
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وقبصتان من الح الأعطر وغط لسرا | ي المح وورقه غار و اا 
ار الطاتر 


علد ة لفطير الوت 
ضع في طنحرة ليتراً ونصقا من المرقة و بقايا الحجل وعظام الارنب 
لد ا ح ورجل تجل مقطعة ۸ قطع وباقة عز ينة وبصلةمشكوك فيا 
كشا قرنةل وماح معطر قہصتین 2 واقشط الزفرة واطبخ بطيثًا الى 


|| ان تنضج رجل جل وصف بخامة وصب الزوم في الفطيرة من فوهتها 


عل ما ذكر في باب فطيرة الطالر وقس على ما لقدم من الطرق فطار 
الوا الال رالتبال 


N RTE, 
عصل الرابح‎ 
في الامماك‎ 
ف 00 العري‎ 
ان الامماك الجرية لا تحتاج الى ءرقة ومن اليا طبخ الامماك‎ 


, الحر ية بالصعتر والغار والبصل والقرنةل الى غير ذلك فان‌هذهالعطر يات 


i MNS IE DE ALY ان من انه‎ 


: فا رق من بعضه البعض ا وإذة وأغا يدرك ذلا الفرق الطفف 


ّم 


Pes 1‏ حينئذ الفرق نیا فدع الارات لاسا الر دة ة واسلق 
1 ار به ياء والماح لا عير 


ی و ی کا یك ری 
ةد اصاب من سمي السك البلطي ملاك الاسماك وقد ماه أخرون || 


د( اهل الےعاعة والذوق فاد| ماق ت هده الاساك بالءعطر بات ع مأ | 


ق 7/5 
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| ا ا اا کہ فلا امسن رلا ار من کہ س 


ايق باحسن ا اید 

ا وماعة من باطة کا »0۰° جرام وقلا وأنةء با Bl‏ 
في الاء البارد م كي عنما الماء وغطما بطبقة من املح الابيض وقبل 
لقديما بداءة اغل ما۶ في طنجرة وضع إ“ممكة في الاء الغالي واطبخ 
بطيتًا ٠١‏ دقيقة وضعما على قمصعة خامة والاييض منها الى فوق وز بنا 
٫البقدواس‏ وال طاطا اgلوقة‏ اء وقدم باحو © دس اترات من صاأصة 
اسن اومن الهراندية لوحدھا 


اة م وک الا وا 


اقطع ثلاثة او ار بعة قطعم مجك واا ورشبها بازيت ,ا ا 


انب الاخرى على شواية ما وات ركا تستوي على نار مەتدلة ورشما 
بالز٫ت‏ وقلا ومتی نذحت صفما في صعن وقد ما م الصاأصة ال7 


صوالےة الاو اا 
ضع المایونز «م صفار ثلاث بيات واخغةہا جی داعا سک اني قدر 


صفيرة وضعما على نار هاد ةوان تخ ركا م ارفءاعنالنار في الوقت الذي 
ترى فيه البيض قد اخذ با جود م اخفةما بسمرعة باضافتك اليا بعض 


ةط ماء بارد وداوم افق الى ان پغدو ابض ماتا خينئذ اعدها عل 


النار وداوم الفر يك وقبل ان ستدیء بالغاان ارفهرا عن اانار ءاضف 


الها مامقة خردل مخفوقة بةليل من الملل وعخاوطة بباقة يدوس مفروءة | 


| اية طر بقة كانت وما تبت ما نحوله ايدي الطباخين الى اشكال آخر اأ 


۳۹ 


٠.‏ س س س 


باطية كاملة 


واصنعم شقا بالعرض خو اربعة قرار بط عند ذنبما من الجة الرمادية 


واخرج الامعاء الي ف جوا ونظف جرفأ دفعة وأحدة وادخل‌يدكي 
جو فا بحیٹ کا 2 يبت فيه شيء ۴ چاق شةا ا نياعل طول حسكة 
[| الظهر واءرر نصلة السكين بين العم والجكةحتى تمض المحم فليلا من 
کل جهة فوسسهل عليك رفع عقدتى السالة وذلك يول السمكة ليونة 
ونع فزرها اثناء استضارها وخذ ابرة وخط راس السمكةبالىظم على 
|| جوفها واغسل السمكة عرارا وافركبطنما بالاح الناع وءصيرالون م خذ 
وعاء مضاعءفااقعر مقو ب قو باعی سط ح هکله وذ | رطا 
|| الى فوق والق 8 اربع حفنات من المح الحشن ي ااقعر وص عليه اء 
اہ عن کک رای ن ایی ی راك ة يتا 
| وضع فوتقا طلاحي ورق بيضاء لكي لا تاقصق الزفر بالسمكةوحضرها 
|| على نار قو بة ومتى اخذت بالفليان ضما على حافة اوقد بحيث ”عر كو 

ساعتین وعندها امسا با لا صع فأذا لانن ته تکون‌قد نضحت و صف 
AL SB ES E ES j‏ 
EN SAL RS A AN SERS SS‏ 
|| بجر بة صغيرة ملتوتة يسحوق البز ومقلية أو بالبطاطة المقلية وقدمما 
| «صالصة السمن ح او بصااصة السلاطعين 


الباطي بالمايونز 


خذ الطام الباتية من السمك البلطي وقطما وخذ مناااقطمالكيرة | 
واتز ع منم الللن ةا ادۇم الجلدة البيضا وقطم هذه القطع مر بa‏ 


ا س Sî a e‏ 
| مخل ااطرخون م ضعما عل قصعة وغطما بالمابونز وزين القصمة بز ية آ ) 
تروق للةاظر كدلاطة ايض الم لوقاو بشراحي الانشاية والفبار وورق | 


الظرخون ا 


ن مروس حور اليب 9 الہار والح وحرك هذه الصالصة ا 
تطبخ ن دبع ساعة وضع فطع إمكة تی اذا نفچت بطيتاغو ٠‏ | 
دقا آلو غا ن الار واشت ال بدة الطر بققدر ما55 5 
وذوبما وانت ترك اللخرة قليلا وضع السمكة على القمءة / 


| 
اباط باکكر يا 
أ 


الامماك مشو ية 
اذا كانت الاما صغيرة تشوى اعتياد) قل ان تفرك بالز بت 
e‏ المصبح نظيغا ومدهو بالشحم کي لا يلص امك بەفضم ولا 
اسعكة على بطنها وارفعالمصبم حي بعد حین وانظر في ما حته لێریهل أ 
| اهرت اا مكة حى E‏ فعا من جبة أقابم ا على سحن ومنهالى ) 
المصبم وظهرها الى حت حى تاضج من هذه اة ايض وقدممابالصالمة | 
التي تروق لات ومن العادة ان تقدم ما يلا الباطية من المالصة 


لف را ) حوت ( طرية 
ان هذا الجنس من العك اببض الحم جامده دكي العم على انه 
| کیرفلا يقد م برمته بل ځڏ منه قطعة قدرااطلوب و و ٴځذ اعتیادء) 0 
من وط السمكة 


5 : 


“١ 


a e س س‎ 


e E hg gai 
وغطم| بالماح الابيض واساةا في طنجرة تغمرها الاء الي نصةماوقبل ان‎ | 
ووعرا‎ AF نقدعما بعشر دقائق ضعا في الاء الغالي وغط ااطنحرة‎ | 


قنطبخ بطيتًا و بعد ٠١‏ دقاأق اخرج ااسمكة بعد نضحما وصةبا على أ 


| وءصير اون لوحدها 


مورینا عل طر يقة اهولندية 
خذ السمكة واظةما واغ لما وصفما وضمما عل قصعةمن حار ورش 
عليما املح الابيض على الجبتين ودعا با ملح ٤‏ ساعة م اطبخما على ما 
| ذك قلا وقدءا مز ية بالبطاطة ال-لوقة وصالصة السمن المذوب او 
صااصة القبار لوحدها 


خز اأسمكة وقطمبا قطعا رقيقة واقلما بالسمن حى مر وصفماورتب 

القطعم في طحرة ومعما نصف ليتر عرقة غالية تصيا على ااسمكة المقلية 

ضحت القطح اخ رحا من الطنحرةواحنظبا اوحدھا اه عل حافة ا أوقد 

اضف الي ااصالصة al ٠١‏ من السمن الخةوق ملءةتين‌من‌الطحين 

او من دقيى البطاطا حتى اذا ذابااسمن‌اعصر عليه يونة حامضةوضع 
السك عل القصءة السخنة وقدمه حالا مغطى بالصالصة الغالية 


السىك ملح( بئلا) 


—-— “ن 


عل هذا السمك ماعا و يقعةى انتخاب ما بعول على استحضاره 
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اوافضل هذا السمك ما كان مه ابض جداً وقليل الماح وطر:) بجيث 
فغك طبقاته عن بابض سمولة 


خذ السمك وانقعه في الماع نحو لغة إيام بحسب حاله س 3 


وغمرا)ء ابابا وء وأعاةه با )اء ”ی اذا 8 الزفر AT RF‏ 


) و صڪه جا اب النار ولا قا فأ نه ا 9 دع re GL‏ 

م صفه وقدمه مز يا بالبطاطة المسلوقة وصااصة اسمن لوحدها ٠‏ هذا 

ولاحجل الاستحضارات الا تبه پقتذى ان 3 ET‏ اول #ضرة ١‏ 
على ما ذ کر 

| السك الماح باالسسن والبطاطة 

خذ قطءة من بطن املح وزنما كيلو ؛ واخرج الح منمابان تض مما 1 

1 ساعات ي الاء اا و۹ف اء 1 ارد وغیر |)ء 4 مرات اذا eo‏ 


8 | ا عر اء a‏ و صم 1 د ساعة ي 1ء الغالي وغ م القطعة ي طنجرة 
ل ھا ماءً ۶ وضعرا عل النار س ہی اذا اخذت بالةليان N‏ 
تل فصع ةه وعطما تانکتو r‏ السن للدت وأض ف ااا عصیر وله 


: 0 و صف ق ضة 4 a‏ ور ا بحو ۸ بطاطات مساوقة ومةشرةوقدم 


| ا اة ,ال 

خذ السمكة وحةرهاعل ماذكر واسلى بيضتين وقطع کا من 
| النش الاد فاق رشت فا كي وة ف اوجاوات ا ا 
لاء ومف القصحة وضع ال.ضات بالصااصة ورش الصالصة عل 
السمكة وقدم 


ضح في طنحرة ٠٠٠١‏ جراما من السمن واضف البہار والبقدونس 


والسسبول او لاوت المغروم اللائ وقصة ص روش حور الطب 
a -‏ 


ت نا تع السسكة ورش عليااملمقة من اين الى بقلي ن ا 
وإ لاء اسن وعد التقدي صم االطذحرة عل نار قو يه واققض عل قہضتپا | 


وهزها داي حت اذا سخنت القطع جيداً اضف اليما ءصير لونةحامضة | 


وقد 
وفدم 


1 %0 


O e. Tr er RDI 


af) | 


السك الالح على الطر بقة البروفنسالية 


ضع في طدحرة ٠١‏ جرام) من اسمن وار بع ملاعقز يت اازيتون 


أ 


| | ضح ER‏ بوک 8 ا اظن 1 ط ةه ر 42 E2 E E‏ 2 


1 أ 


النار وحر 7ک ”یی ن وأضف عءعصر 0 حاە تة ودم 


الك ا ج هر ا 
أظف السمك حدا وانزع ما عله من اللر الاعود ولا تق فهاًا 
ا وضعه في هاون واضف اله حو ۸ رووس وم مقشرة ومةرومة 
ناا واحتى السمك غو ٥‏ دقائتی وانت ترش عليه ز تالز يتون مضه | 
| قي طنحرة على نار هادئة وحرك داعا بلعقة خشب ورش عليهالز بت شتا 
فقا اضف اليه اليب حينا بعد حين و رقتفي ان يكون هذ آالشكل 
ا ایض ۳ غ ا وذق تابلحه ولات ان تضرف ال ضفي عمل ا 

OE EE E 


السىك املح عل طر ية بونغام 
| خذ كية من الطاطةوضما في طنحرة وضع فوقما ۲٤‏ بصلة بدون أ 
| لقشير مقطوعة الاطراف فقط وضع على البصلات المك مقط قط | 
أ ا وار اء وضع على نار هاو لے اکت اضج الاش ادون ر | 
يغلي وەتی نضج اخرجه من ااطنحرة وضءه في قصعة ودع البصل يغلي 
حتی ینضج واخرجه وضءه عل القصعة التي فيما التمكة وعاط دک أ 


0 تس 


/ 1 


ry 
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الرطاطة 1( ا الطفيرة ثم اقشر ال ع۴ PT‏ 5 وال ê, KE‏ قطم اسک 
اة ارچ منبا ا لحك على ما امكن وك الاء الذي طبخت به 
ااسعك ت الطنحرة جيدا وضع . غلا لاجل 1 اشغخاص ۲٠۰‏ جرا | 
من ات ناد الزبدة ااطر ية وملمقتي ين اول با ب واصتع دو | 
٠ RTOS‏ دقائق م ضع فيا اول | 
و م البصل ٤‏ وع دا ا بالمالمةودعبنغج | أ 
1٠ 5‏ دقائتق م قدم ٠‏ هذا وان دلانة روس نوم مةرومه اة أ 
ومزوجة بالصالصة نوها طعا دكي ولا شكان الوم ولو قليلا لأيروق | 
لکفير من الاس عل انا رى من لا تن الذوم في طعام آخر قدراق | 


له في هذا الشكل 


البوري بالمتردوتل 
خف من البوري وها شا کله من‌فصیاته مکة وزنما کياو واخرج‌اذاءا 1 
|| ومماها وافر ك جوفما جيداً امتة واقشرها ونما وشقا ۲ة ت ب | 
من کل جہة وذر علي| من الاح قبھ شین وسةا بنحو ۳ Es‏ تا أ 
وقيل ان لقدءما بنصف ساعة اشوها على نار معتدلة مدة ٠١‏ دقالقمن | 
كل جهة وصةما على القصعة وسةما بایکتو ٣‏ من التردوتل وقدم_ | 


r AN. میک‎ 


خذ سمكة واخرج اذانماوه»|ء| وحلدها الاسودواقشرجلدهاالابيض | 
واغب لبا ونتما وشعها فعا ةا في البة المقشيرة واق ا ء2 ا 
با لجاب وار جما ولتما بالطعين من التين والقما في قلية لا تكن غالب | 
بيغا ثقوى النار شيا فشي حتى عى ر السمكةغ مغم اواس اخفيتاوذد | 
عليما الملح حتى اذا انقلت اض هبرها بالسكين من جہة الشق داع أ 
| اة الكببرة وقدءبا بالبقدونس القلي ولونة حامضة مقسومةشطر بن | 


1 


Sar Ana E gr 


N 
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وللك ان قدا ايض عل قصعة تة بصالصة متردوتل باردة 


سك موسى مقلا عل الطر بفة الانكليزية 
خذ السمكة وانزع قشرحا من كل جمة «بعدتامنالذ نب وشةماعر ضا 


من عند الذنب واقشر جلدها بالابمام وال بابة امك السمكة بذتما | 
وشد على ال جلد فينسلخ حتى رامما وافرز الراس جا واقطم الفكين | 


|| بالمةراضحق اذا تءرقت على هذه الصورة اتسا في بيضتين خفوقتين 


ومقبلين ةليل من اال واا موق البز الثاعم واقاپاوض ماع خامة 


: ومعپا بأقة بقدواس عاد را وجونة اهمضه عند ذنيا 


السمكةغرة 
خذ السمكة وحضرها على ما ذكر ونظةبا وارفع جلد ةظبرهاوشق 


وماءقتين ص الفااو ك و من الأطر المغروم كاه فرما نا£)وماخاوپارا 


وماروس وز الطب وقدحي مر ا ؛ڃض‌واقل الم كة ةوان زاف 


| چ دس لترات ص الطل انه ودر عايہا طرقة من مس وق از 


ولاك ان اغف اليما ملعقشين من الاس,أنيولية وغط المهلاة بغطاك | 


من حدرد وي بین نار ین واطبخ اع طبخ بطيئًامتصلا وخثرالصالصة 


السمكة باتجر الايض 
خذ ال حكة وحضرها ع۰ا کر واطبخم ابحو ٣ ٥‏ جراماس‌السمن | 
رات من ر الابيض وقبصتين من الح و٠‏ من‌البار واطبخما 


Eye a AE E aN 
aD cil Sar حری‎ PEA ا ا‎ 


ر 


ow 


السمنوه HIRE ٣‏ من ۱ ا اة مین مللا ML‏ 
و دسہاہرات t4‏ اء و حر د عل إلا زا 5 اخ را غلان و بعد طبخ ٠‏ 
٠١ |‏ دقيقة ص ينا المكة بانمالمة واغل غلوة واحدة وانف 0-٠‏ 


|| خارجا عن ااا ان سى ا 


ET‏ بالحشائش الناعة 
کل e‏ و حف ردا وأظةرا عل ما نقد م وضما ٤‏ مقلا ويا fT‏ 
> امن قن مے'. ن الاح وعصير ا ڳو E Ny‏ وا س ا ) 
اء و اط e‏ ۴ بسن نار ن و حر 4\ صالصة كصالصع ابا رالا بض - ”ی 
: اذا می ۵ دقہقه 0 روم ا ي الاما j 1٠‏ ۰ 
خارحا عن النار وعق e‏ وقدءم|ا 


١ 
| : 7 1 1 


| N j °° lea وزظةرا وضء راي مقلاة‎ E: 
ا ا بورق قد وتي بل مروا اا ا‎ 
لير خر ايض وببار ومح واطب الماامة حتى اذا تفوت من جا‎ | 
| افلما م ضما في مقلاة واضف ماعقتين كبيرتين من المالصة الالافا‎ 
| اواصنم رو بة مرقة معقدة بثلانة صغفارات يض واخرج البقدواس‎ 
والممتر وزين الك باليدلإن الى اثر ييا ارا ا ا‎ 
| کون قد ذباته بالفطر المقلي راسم ُن وا وفوق الصا“ وضءه‎ 
| | في القلاة عى تار هاوئة حتى اذا ندج السك وحندت الز ينةز ينالف‎ 
بقطع اللحبز الم ية بالسمن‎ 


ظ 
© 
= 


هبر سمكة موسى على الطر يقة الالانية ) 
| خذ السمكة وانزع جلدها ع ارفع الاربع زات ادا 0ا 
کا رد ی الک کی رادا کان السنکة کر 


اة واضف اليها ”عتا مذو با واس المبزات به ولتها حرق اغلاز أ 
| واقلبا وضع عل خامة وفوقما باقة بقدواس مةلى وأيونة حاءضة مقطوعة 
قطعتین على جوانبما 
و يقتفي TY OEE‏ في البيض اخةوق فانه اذا برد السمن | 
غ اا کة من طا 
هبر السك على الطر ية ال 
قظم المبرات على ما ذ كر وانةءبا ساعة بعصير اجون والبمار والح | 


| والبصل المقطع وعروق البقدونس ونما على خاءة ولنها با ين م اقلا | 
وقدمبا وتا صالصة البندورى او الزوم الجر 
اهر انفولمان 
) خذ السمك وانزع جاده وارفع لبر وضع في في مةلاة ٠٠٠١‏ جراماً 
من سجرن و بصالات مةطعةوقل هذ ,اص لات قالا ا طف الياالمبرات 
|| متبلة با لملم ومةاة بعصير اون الحاءضودعما :طبخ بطيتا فاع ايض | 
|| جدا وقطمرا قطعًاً عر بعة طو يلة وض ما في صالصة بشامل او صالصةالمانية 
ی ات ان یت ا۵ے ا ی کو وکا ا 
|| او سلاطمين وكل ز نة تروق لخاطر والناظر 
ROE‏ | 
هي كاطة السمكة الباطية وقس عليها ما يقرب م ا من ا 


ق 


) ۳1۸ 
| الامماك قاح وسا وني الجر الاييض والمحدائش الناعحة ومقلية ا | 
| مسلوقة بالماء والح | 


الاسقمري بالمتردوتل ا 
| خذالسمكة واتزع اذانما ومعاها ومصرانا واقطع اطراف الدب | | 
| والفكين وشت شة) بغاظ ٣‏ سنديمترات على الظهر من الراس الى الدب | 
وتال بقرصتين من المح و من ااہار وضع ا ي قصمة من غار | 
| ومعرأ عقا ز بت وقبل التقدع :صف 5 صفرا علىالمصبع و النارقو ية 

| 1 دقاثى من حمعي| و٤‏ من الجهة المشقوقة وخذ من صااصة 0 آ 
ايكتو ٠‏ وانتح الشتق وضع الصالصة في داخله وقدمما على قصعة فة 
وهذم الداامة هي من الزبدة الخفوقق فا قليل من القدون ا 
واامار والملح وء صر اجون الحامض او اصنع رو به من a‏ 2 


ااقةد واس وعمير اجون الحامض 


ایر الطر ية الريطونية 
sya E kh a Sa KE‏ 
باک ک 3 لا انضحا ونشغما وز شنا الین وذوب في ٤‏ ةلا ٣٣٣‏ | 
جرام) من اسمن الطري حتى اذا اشقر ضم المكة من هة التي شةةجا أ 
نها ومتى لخت اقليما جدذق الى الجهة الثانية وعندها ضع 8 انلا | 
حفنة من البصل الاخضر اطع وتبل بالمار وال ملح و 5 0 د 
م ضع في ااةلاة ما دامت سحخنة ملمقة خل وصبها على السمكة ٠‏ 


e e کو س س‎ 
gar 


الاسقمري 1 ر 1 
| خد المكة واساقما بالماء والملح وحفنة "مر فاذ! لضن خذ E‏ 
الزبدة وي الصالصة البيضاء ونظف الشعمر وافرمه بعد ان کرت 0 


. 
e 
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1 ذباته وعلد التقدي اچ ھا اأسعر ف الد ااحة وعط ا 


الاسقزی الاک ن 
خف هذه السمكة واسلةما بالاء والملح لا غير وخذكثشة خضراء 
|| خذ امير على طول السعكة وانزع جلدها واقطءما قطعتين ودورها 
| وتباما بلاج وعصير امون وأتما مخفوق البيض عي ما ذکر ي هبر“ مکة 
| مومى بالا لانية واقلا نظيرها وصفما كليلا على القصعه وصب في وسطا 
مغردوتل معقدة 
ذد “مكة واقطم احضنا بالةراض وقطما قطما وغ سلما رار آوضما 


: 
! 
۹ 


ER ae 
SE ST 1 


[ | عردق الإقدولس ومن الخل دسیاتر ین والملح ٣ ٠‏ جراماو ار ٥جرامات‏ 
|Ç‏ حى إذا اخذت بالذليان اخرجما من الكار وكل طبخما عى نار هادئة ٠‏ 
1 وضع في طنحرة نصف لار منز زوم اا مكة وكبدهاواطبخ ٥دقائی‏ و صف 
ا“مكة وارفع حادها من التي واقطع آخر الحسكات وضع| على قصمة 
|| واضف من الماح قبصتين والبہار ۲ والبقدواس المقلي >٠‏ جراما وسق 
| بحو ه وسياترات من السعن المفةس ونق حفنة من ااقدونس واقاما 
|| با“عن المذ كور وصب الكل على السمكة وضع في مقلاة ملعقتين من 
ال حتى اذا خن صبه عل السعكة لا على البقدواس فيقتضي ان يكون 
| ناشةا ولاجل ان :سر البقدونس على لونه لا تدعه يذبل كيرا فيا عن | 


| بل اخرجه حین یاخذ باججود 


ا ل س 


۳ 


س س م ن ا س ee‏ 


ال ره LAN e (UD:‏ 
اف السعكة و 2ر ھا عل ا اقم فاذا لذن نظةرا وضەرا في القصعة 


وف قن الطالصة اليضاء دسياتر وممها ملعقة من القبار و ك 
الاد ) 
کاک الم ن 
خذ ”كتين وزن کل مها ٥۰۰‏ جرام وافزرها واقطع بالمةراض 
اجنحتها واف ر كها واغاها ونشنها م اقطع بالةراض اهتين وادهن 
العلا بابکتو من اسمن وضع الاسماك فےا ورئے) بقے :ین من اح ١‏ 
و۲ من البہار واضف دسياترا من الجر الابيض وزوم 1٠ ٠‏ جرام من‌فطر 
تضعة عل الاسماك اانصف ءل كل منها وذوب ۳۰ جرام) من اسن 
تصيما على الفطر والاسماك معا واضف من الةدواس الفروم 8 ون 
موق ایز ۲ واطبخ د بع سأعة ع على نار e‏ مذطام واحذر 
من أن الاساك تاصق أذا ز يد في مرها حت اذا مضی داح سأعة 
ا ار کمک را 
الع موط بصالصة القبار 
خذ الامماك وافزرها وحضرها عل ما د كر وادحن اةلاة بالحن 
وتبل بقبصتين من الملح و٣‏ من البهار واضف دسياتراً »ن الجر الابيض 
واطبخ بين نار ین ولا تدعا تاخذ لو و کنیا دیع ساعءة طا وخذ 
اربعة دسيترات من الصالصة البيضاء وامزج بها زوم الامماك وهم 
ملعقة وصبا على الامماك وقدم 
القرموط مقا 
خذ هذه الاسماك وحضرها على ما اقدم وتباأ بقبصة من الح و ا 
من البهار وانمسما بدسيلترين من الليب ولا بالين واقلبا بقلة | 


ع 1 ا ا چ ا د اگ 


E 


|| معحذلة > دقائى عل نار قوية ٣‏ دقائق فيمذا القدر ج توما لو ا إ| 
وصغہا م ضما ورش عاي قبصتين من الماح وقدم بالبقدونس المةلي 


ا 
خاد السك وحضره عل مادک ا بہار والماح والز بت‌واشوء E‏ 
عل ار قروا ت سيه مار ٠‏ اوقت ا ا وغطه صالصة اا 


ان ور ينه بباقة من ااة.ار 
القرموط با لحشائش الناععة 
الناعة كالةدواس والاغالوت واليبولفضء الامماك فوقم اوتام ابالمار | 
ا ARR a‏ د E e‏ 0 
Pp 2 0 he‏ ٭وسی 
اہر وهبر الةرء وط على طر رده ھل کی یک ٥وی‏ علا وهر 
القرموط عل الالمانية كهبر الاسقمري عليما وكبيبات الةرءوط ككربات 
الطائر مضا الها هبر القرموط 
رنكة (فسيخ) طر ية بصالصة الردل 


Serpe" 


O ۴ 


خسم من خاصتما 


خذ هه الشمكة وافزرها واقشرهاوقل جناحیما واقطع جانبیماعلی ما 

|| ذكر ي البوري والةرموط وضمم|ا ف قصعة 2 از ومعرا ملعنتان من 

| الر ت ى وقصتان من الح و٢‏ من البہار وقبل أن ق مما ر ساعةض م أ | 
ا س ا ت 


۲١ 
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| على المصبم والنار قو ية > دقائق من كل جهة حتى اذا نضحت ضما لي 


YY 


أاقصءعة وقدم| نحو ° دس مارات من الصالصة الضاء و معا مامةة 


الرنكة الطر ية مشوية 
حضر السمكة على ما ذكر واحم_ المصبع عى النار وضعالسمكات 
فوقه حتى اذا ضعت ضما في قصعة وشةما من ظهرها وادخ ل م ذاااشق 
قليلا من صااصة التردوتل باردة 
الرنكة مقلة 
حر ااسمكة على ما ذكر واتمسما با ليب ولتها باطحين واقلا کا 


ارنكة سيخ مل 


د هده السمكة اة والفما ٠٠١‏ ساعات حى بذ ا 


|| وشغہا وادهتما باز بت واشوها على امصبع کا تقدم وقدہ,ا بعصیرالز یلا 


: او العدس 


ارنكة فسيخ مدخن 


| قصعة حتى شرب ز بت اازيتون غ ضعا ۴ دقائق على المصبع 


خر بيده 
خذ ۱۸ “عكة من هذء الاساك الصغيرة وقص احنحتما واقشرها 
ا افر ہا وشیا من ایا شاش من شد اود 2 


| ي دسیلتر من الحايب وغطرا باا ين واقلر) اګ قليت القرموط حتى اذا 


حلي والهون ال محاءض ٠‏ ولك ان قلي هذه الامماك بدون شياش‌وقدمما ا 
| والبقدونس القلى فوقما م خذ من هذه الامماك ا#خما وعال جه نظير مك 


الجر يدة مقلية 
خذ هذه الاسماك وافزرها واقشرها وشا م اتمسمہابا حلب ولا 
بالطحين واقلبا حتى تحمر وقدمما على خامة بالبقدونس المقلي 

المربيدة مقلية على الانكليزية 
٠‏ خذ بږغعین واخنقها قي سن مذوب واي الی دا اشن الح 
| ا واتمس الامماك بهذه الروبة واعما بحوق‌البز الناعم وأقلعى 
ما ذ 


الحردة اجر 
و ال۷ سخا اک ونظغمأ حیدا وزشغرا و ي ور ۳ e‏ وقالا 


من !ا قدو سبەروقه وراسي د 0 ەةورين ومەروە‌ين ا 2 بارا les‏ 


وملعقتي خر ابض وضح فا الاسماك «صفوفة بعذ ما الى جانب البمض 
لالا من الطحين وغط الطنحرة عك وهي بين‌نار ين واطبخ 
غوه دقالق م اقاس الطنحرة 7 الآصهة وقدم بالىقدواس المقلي 
الصوغة ( شابل هي الاسماك البحر به والنہر ية ) 
کا وو کا ونظةاً واغسابا ونشتفماعل ماذ كرفي 
ك الرنكة وا نقحب ساعة في ٤‏ مالاعق زيت و٤‏ قبصات ج و٣‏ بهار 
1 وقل ان قدا بحو >١‏ ةة اشوها علىالمصبع والنار هأدئة۸ ادقيقة 
5 من كل جهة وقدمما على قصمة بليتر من عصير ا ميض او دسيلار ممل 
۴ | صالمة القبار او مر دوتل 


e 


VA 


A 


اسماك حر ية عليما نقط جر بالصالصة الندية مرة او مقلة || 

خن سمكة من هذه الامماك وزنما كياو وارفع اذانما وافزرها وافعاحم 
وا کا کل ماد کر :في که موسی واساقپار بع ساعة || 
في ۳ يرات من الما و٠>‏ جراما من الملح بحيث تفمرها بالاء المذ كور أ 
وصفا وقدءمأ بنحو > دس لترات من الصااصة المولندية ٠‏ وهذا انس 
را 9 موسي رة ٠‏ و بقدم 6 مقلا واتار منه صخيرةفيةلى 


e ww e‏ س 


١‏ لوی ٠‏ وايقدم بالبقدولس وان الا مض 
ساطان ابراھے رة با متردوتل 
مي من الان اك الفاخرة تى دعت ماف الجر واخودها El‏ 
| في الجر المتوسط 
ا د ادابم سمکات واخرج آذانپا(ومن‌الناسمايفزرهذا السىك) | 
واقشرها وقلم جناحا وامررها بالماء ولا تمس اوش فماونقش ما كالقرموط | 
وانقع) بثلاث ملاءقز بت وقبصتي ملح و۲ بہار و٠٠٠‏ جرام بصل٠ةطع‏ : 
و٠٠‏ جرام] من عروق اابةدواس وقبل ان لقدم بحو ٠١‏ دقيةة اخرج || 
الاساك من اللقيع ولا تدع فيه شنا من‌البمل والقدونس واشوعل‌نار 
قو ية ه دقائق من كل جهةوقدم بایکتو ۲ متردوتل ٠‏ و بقدم‌هذاا لاس 
رھ ورایت کر رهه که مور 


غهرها 

اخرج من هذه السمكة كيدها اجا لصتم المالمة وا أ 
السمك خفيةا وصف ونشف و بعد ان تشر به زيتا اشوه على اليم | 
او صغه على طلحية ورق مدهونة بااز يت من اهتين وضعه على المعيعم 
|| الروك باازيت واشوه على نار هادئة وقدمه وفوقه صااصة متردوتل أ 
0 قد مزحت فیا E,‏ 


ا س و ا ا کک و ا 
FL E”)‏ 


T0 


سے س ل ن ل س مى 


1# اپراھ عل لاحر 
ضم الاسماك في صعن وتبلما بالج والبمار وز بت الزيتون وءصير 
| اعون ا لامض ومعم اشالوتةواحدة والبقدوذس الغروم ناع) وائقعم| س 


واشو ها عل لصح ووكء ê‏ پا نيعا وق عل ولت ا 
خد e‏ حنکلاس ا وط N‏ لو ۱ واخرج الامعاء kz‏ | 
واغله وا ر رطه ا ا لوق وذىلەه ر چ ساعة HS‏ 

١‏ وص و صی ٤‏ طن ھ۵ وء تعمره و«أضف ۰< رام من !ابصلا قطح 


e 71 
0 E 


و۳۰ جراما من البقدونس بعروقه وورقتي غار ودس لري EÊ‏ 
|| و۳۰ جرام) من املح و٠٠‏ حبة من بهار وضمه على نار هادئة نمف ساعة 
| وصفه وقدم على خامة في قصعة وز ينه باابقدونس وصالصة السعن او 
ق اهو لندية لحد هاا مما القبار .اؤ الكزناشون ا ەرۇم 
١‏ 8 الخلول بالبوایت | 
خذ ليتر من هذه الامياك المتوسطة الحم وحك الصدف ا 
|| عحکا بال کین واغ- لما بحیٹ لا بت فيا شيء من الرمل وضع Fer‏ 
واحداً فقط سے مقلاة واضف ٠۰۰‏ جرام بصل ءقطع و٠٠‏ حرام من 
القدونس بعروقه وقبصتی بہار وار بم ا وار ا ا 
اغلام بذطاها وحرقص وراقی وقت را ودل عى نضحا حی چا 
1 اذا نضج اللاتر الاول اخرحرامن القلاة واحدة واحدة ودع )ا في صدفا 2N‏ 
| وعا الابتر الان ي كالاول ولا تدعا على النار اكثر من الوقت المقتفى 8 
فا5ا ازداد ضما تدةاد خاصتها وانقل ألرة الى قمعة ) 
رو به من ۰ جرام) من ااسن و٠‏ جرا) من الطحين 
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: واصنع 
1 | واطيخ J‏ دقادقی وسق بردم الطبخة واملا ماًء تي كين السالصة 3 ا 


> 
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RST i 
ادر لاد وامرر الامماك في لاء الغالي اكير وصةم) واشغمالى‎ | 
خامة وضما في الصالصة وقدما بصدفا‎ 
ام الخلول ع المارنير‎ 
) خذ هذا الشكل وحضره 6 حضرت ااشكل الذي قبلهو يماج طب‎ 
2 كذاك ع ان يضاف اليه من الحمر دسیلترات بدلا ن‎ 
| كرام من السمن‎ 1٠ زضج السمك مف اليخنا با إصفاة واغل واضف‎ 
وملعقة بقدونس وارفعم عرنل النار وحرك السحن حى يذوب وصف‎ |[ 
الاسماك جيداً وضمماعل قصعة في صدفم| وسق الصالصة وقدم‎ 
الدارني مشو با بصالصة القبار أ‎ 
| خذ هذه السمكة واقطع حراشف ظهرها وفكيما واقشرها وافزرها‎ 
| ضعا في قصعةوممم| ز بت‌الزيتون‎ ٤ من اذانبا واغ لما وأشنما على خامة‎ 
وعصير امون الحامض والح وقطع البصل وعروق البقدونس وانقا‎ 
بهذ التابلة قليلا م صغما وضمما على المصبع واشوها حو نمف ساعة‎ 
حيث تحمر وضعما في القصعة وقدمما بصااصة السمن بالقبار‎ 
الدرني مقليا‎ 
| ا ونظغبا عل ما ذ کر واقشما وز نا بلب الر‎ 
والحشائش الناعمة والفطر المغروم والبمار والح ولتها مسحوق‌البيض واقل‎ || 
حى تحمر وقدم الصالصة البهار ية او صالصة تختارها تكون لوحدها‎ 
الدرني بالصالصة الطليانية‎ 
ضع اا مكات بعد نظينما في الملاة ومعما الز بدةالطر يواح واابهار‎ 
واقة مز نة و بصل ٠2طع وس الكل بقدح خر ابض واقل على ارا‎ 
E TE E 
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[ قو ية م اقل بطيئا حتى دضع ومف السمكة وخارالزومواضف المالمة ا( 
الطليانية والتق هذه المالصة كلا عل السمكة حين لقدمما ) 


الصومون ( حوت سلمان ) 


خذ هذه ااسمكة ونظفا واخر ج اولا اذانما وافزرها مناذانماولا أ 
تش بطنہا ودقما فايلا من الراس حتى الذنب نزعالقشرهاوار بطراسمها || 
لي لا لتعطل اوان ااطبخ واغسلما مرارا ونشغما وصةا في الاناء ودعبا 
تنطبخ طبحا بطيتا ساعتين تلك احسن الطرق في طبما والحافظة على 
ن ارخا فان وقد اطا من اا بالطر انات وا ار اا 
واللہورات فامما خسر بذاك دسامتهاء ولقدم وحوها البقدواس على 
ا راما ارما كمالة لار :او الك دة ا 
صالصة دهن الانشاية والهالصة ال لجنو بية وصالصة فكتور بالوحدها ٠‏ أ 


الاترخون ( “مك كبير بحري ) 
هذا الشرب من الك الخرى ل الامار وو اا 
| اكشر الامجاك جا و ضر على البروش او مسلوقًا ولاك ان غضره ية 
| جيم الاشكال اي يحضر بها ا مساوق من الجل 


الطون منه مكوس و يقدم على الموائد وحو من المقبلات والطري 
مه ا الصومون 0 ولذ عل أنه دونه 5 و ضر احا 
أ [ اطم وي بل عضر فظار ا کالجل و مه فطار باردة وخر : 


|| ةرات الصيام 


a 


المصل احاسس 
ي اك لر يه | 
خير الط تى في استعار الاما كالنمر ية وما شا ۳ من‌الحربةي | _ 
RNA‏ الاحمر والطیو بکالص‌تروالنار و وش القرنفل | 
وباقة بقدولس و ,صل وراس ثوم ومن زومه عل 0 x‏ ااا 
ا قطءة من دهن . الانشابة لاجل تعقيدها ولا كانت الامما ك اهر ية 
تة الطعم کان لا بد نما من صااصة حر يفة أي قو ية المارات وقد | 
Ek:‏ الا e‏ على المرقة لاماك القايلة الدساءة والتي طا زيادة | 
تابلة واس عم لوا من هذ المرقة الاماك الأر يه وبعض البحر بةوهذه 
طر ةة اسح ضارها : ضع في طنحرة : ۰ جرام حزر و۰۰ اجرامبصل 


و ةدوس إبعروقه وه امات من امار واد ا5 و ۰ زایا یل الماح 
و٠٠‏ حة من البرار واقام) ٠١‏ دقيةه ھک نار هارئة و اضف من ا لاء يرين 
ومن الل دسیاتر بن ورعما تطبخ بطيتًا عى حافة اوقد وصفمافيقصمة | | 
ااال ن الانزاء ا عر هده الرقة امدا MO‏ 
کل ار بعة ایام «رة 
مك الکر اي بصااصة القبار 
خذ “مک کراکی من کلو ۱ و۰٠ ٥‏ جرام وینما ومین حتی اذا لانت | __ 
افزرها واقطم اجنحتما ار راا کی دای اپا 6 على ما 
اوداك ع اراد جوا 4٠‏ ذقيقة ولا يعالرة ل ا ا 
وان آمكناطبخ السمكة من قبل قبل بوم قنزداد طما وعل کل الوجوهاطبخما 
وأا عى الاقل صباح يوم الأدة فانا الفرق عضي طما و دكا؟ بين“ مكة 
ا ”رت ٤۸‏ ساعءة في المرقة وک چ فا الا ساعة ١‏ اء ٣‏ ولا بدا 


۳۹ 


لاط: مره ان کن NLL‏ قدي e‏ اخر حر امن ااطنحرة 


| و ال خا ي ےی ةه لوحدها وزظف الطنحرة E‏ 0 اليا 
السمكة والخ:ا وسخنا ٠١‏ دقيقة تلاك اعتبارات ملاعة اذ انحو من 
|| غوائل الطناجر السيئة البياض ءوقدم السكة في قصعة تغطيما خامة 
| 8 من کل اة مط ةة ن اابةد وذس وقد م مي گن اوحد ه٥‏ دسر لترات 
من ١ے‏ اآےة ال ضاء وم | ملعق٤ان‏ ل القبار و يقدم أا الکراک Tie‏ 
با)ایو نز او باز بت وال 
| غهرها 
O La a AS‏ 


| فيه وحضرها باأرقة اي بالمر الاحمر والبصل القطم والغار والصعتر 


اش القرنفل والح وال ,ار حتی اذا نضحت اخرحامن الذار ودعا 


By 

| خذسمكة شبوط من ١‏ الى ۷ ايكتو حسنة اللون واخرج اذاما 
| واقشرها وشتما منراسها الى ذنبما وافتامن‌ظهرها ولا تةصامامنبعفما 
|| البعض واخرج منم املح وهو حليبما وابقه في صعن وارفع المغانةوالكبد | 
| وات#س السمكة وجلدها با ايب ه٠‏ دقائق ع م رش عليا قبصة من اللح 
| ولا جيداً بالطحين وافلا نحو ٠١‏ دقائق حتى جمد وخر وقدمما | 

1 بالةدواس اللي وا "ون 'لامض ا حاب اللي ي الوط 

غرھا 

خذ عمكة الوط واقشرها وافزرها ونظم| وشةم| من ظيرهاواخرج 
ماما الخ وهو حلا ورقق حسكتها الكبيرة ورشما وجلدها بالطعين 


e‏ 1 ف قا. XA.‏ ا 4 جداً ~ تی حمر و دل | پا اعصير اجون 


1 
١ 
E: 
ع‎ 
1 

أ 
ا چ 
0 
. 
٥‏ 


7 ۹ 


E a 


چس 


HE FE Ps ac 


EEE 


gri FP Fora 


7 3 ê EY TE FF چ‎ 


HÎ işê 


ا 


° 


الشوط عل طر َة شاور 


بطیتاً ساعة عل الاقل وسقرا من وق الى وقت بزوعما ٠‏ وعد القدي 


ازوم واضف اليا فللا من الحن وملهةتين من الاسبانيولية ٠‏ وكضر 
اماك الشبوط ايضا عمرة باخمر ومشو ية على المصيع ومقدمة بالمتردوتل 
| وحشوة او مشو ية با مار يناد 


< 


اش 


۰ 
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واما طر يقه نقعه فھي ان 92 ما٤‏ ي طاحرة تیدا انا 


2 ا ا E.‏ 
Fy 2‏ ۰ ا ©6 ۰ ٣ ٠ u*٠ e‏ چ 
دارد 3 ده 6 صمه 9 سه خا E‏ بخاء وأخفق رہ ضتین ف قصعه 


O E SS A ON 


خذ مک وافز رها واقشرها واغ اما واحشما داخلا وز با خار ج | 
مشو ة كببات السمك وغظما براحي المحم والورق المدهون بان | 
وضعا في إالاناء مار ناد فطار 4 او صبامية واخ فاليا عونلا ثةاقداح 
من الحمر الابيض واقلما على نار قوة م اجعل الاناء بين نار بن واط خا | 


2 و5 وضعها عل القماحة وز نها ب الك والكاية ۰ 
وال لا طعين وقطعم از الحمرة و صب حول اة فاا عر 


E‏ € وزنه ۷٠٠١‏ جوام واقشر جلد ته الاو واخر ج امعاه ع 
انه اء الحعن حی قشر جلد ته الغانة فاا مدهنه چە لەع سىرا فم ۰ 


عن النار وضح الحخكلس في داخلما وغط الطنجرة بةطاها ودعهافي ا | 
دفائق م اخرجه واقشر الجلدة ثانية بخرقةواذا تبت من ال جلد ةشي ءاد جم | 
المحتكلس الى الماء الغالي زقم قشره م اقطم ما على ظهره و بطنه ٠ن‏ | _ 
إا الر يش وقطمه بطول ۸ سدتيمترات واسلقه بالمرقة المحضرة للاساك ١ ٠‏ | 
دققه رط ولا تدع ااقطم قر ية من بء ضما اللعض حتی اذا نض ج‌دءه 


وأاضة 4 ص الت وملعةة م اء وحرك we‏ دفائی کتحر رك 
واقله ا 


| بقاية غالة حتی مر وقدمه ي فصعة عايها خاأمة وقدم الصالصةالتانارية 


(الطرطور) لوحدها وز ين بالبقدونس المنلى 


غیرها 
ضع في طنحرة قطعة من السمن او الز بدة الطر يةوحر امان ةا 
و بصلا مقطا وبقدونا وراس وم سوق واقل هذه الضرة کا 


باز بدة واضف الها قدحین‌من‌الحمر الابض أو الاخر وضع الد کلاس 


وتبله بالبهار والماح وورقة غار وقلبل من الصعتر ودعه يسات ٠١‏ دقيقه | 
نه آلا فنا جا ورج الک وه ری ال 
واتمسه بنحو ثلاث بيضات مخفوقة بقليل منزوماليخنا الم كورة ولته 
ايض كله وسحوق اطلبز وضعه على غطاء الطنحرة والق القطع بقاةغالية | 
واقلا بحيث حمر م ضعا على خامة وقدمما على قصمة وصالصة ريولاد 
في وس طما وقس عايه الحنکلس بصالصة البنادورى و بالصااصة اطر يفة | 
والحنكليس مقدما وحشوة الميضة في وسظ القصعة ٠‏ كذلات الحنكليشس 
اذا قطعته قطعاطو بلة فقدمه بالر يفة 
الشبوط والحكياس باخر 

خذ شبوطا وحنکلی] کل منها من ٠۰۰‏ الى ۲۰۰ جرام وافزر 
ا واف وفنا ع ا ذکروقطمهاقطاوضع في طنحرة 
٠‏ جرا») من السمن و٠٠‏ من البصل المذبل المنقى واقل البصل حق اذا 
ار اضف >٠‏ راما من الین وره دقائى اضف لينا نال 
1> وملح قبصتین و بہار ۲ و باقة مز نة ۲ وراس وم ‌منت‌واغل ٠١‏ 
دقيقة غلا بطي والطنحرة مغطاة اما وضع قطعالحنکلاس واطبخر بع 
ساعة وضع قطع الوط فوق ا واضف نصف دسي لترمن‌العرق 
و ا 
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وااأقة وصف وغط بالل وااصالصة 
E ANE‏ واقش عل ماكر وضمه ٣‏ دقائق عل نار ع | 
اخراحا لا فيه الدهن ء۶ ندنه وشک شاش من خش واساقه نمف 
الاتى في الزوم الحضر على ما رک فی اکلہ س بالط رطور م ضمه باابروش 


وکغنه :ورقه ملثوتة بالز بت واشوه ٤‏ ارفم الورقه حتی ی را نکاس 


A e 
ا وقعلعه قطعا طول ۸ سنتيمترات طولاً واغل ما؟‎ 
دقائق أخرجه‎ ٠ وم لمحا وملةعين من الحل وضع فا ا كامس وبعد‎ 
وصغه وذوب في طلحرة ينا يلمقة ين وستهذه الرو بة باللمرالا يض‎ 


وارقة خن العف مكل :ها واضف ال ملح والمار و بافة مز ينة وضع 

فیرا انكل سوهءه رصالات صغيرة وفطر ان وجذ ودعه طبخ ١‏ دقرةة 

حب كبر القع حتى اذا نضحت اخر ج الب صل وءقدالصالصة بنحونلا تة 

EE‏ وعصير وة حامضة وصف قطع ا لكايس على االقصعة 

وز ينما بالإصلات المغار وصب الصالصةفوقم|. اماالخبرمنا كانس 
مكالاساك الصغيرة رقدم مقا ومثو) ومعه المالصة ار يفة 

ا الره طط را بالتردوثل 

اا اا ین وزن کل منه) ٥۰۰‏ کرام وافزره) 

| واقشرها وشةها واشفها وض» ها في قے»ے مز نار واذ ف اليها٤‏ ملاع 

ز يت وقبصتی ماح و ٣‏ بہار وقل ان تقد.ها بتمف ساعة اشوها عى 

امم والذار هاو ئة ۸ دقائق من كل جهة وض ها عى قم وغطها إ| 


ا 91 : ۰ 
| بایکتو ۲ من مااصة مرد ودل مذو به وقدم 
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د چ ا و ا اا و ا ا 


دقائق تيلا لسلخا ونشنم وقطعما وضع في طاجرة ٦۰‏ جرام) من 
السمن و £ اعون واصنع رو به في ۳ دقائق واضف من اللخمر 
الابيض ليترا واطبخ ٠١‏ دقائق ينا رك جلمقة من خشب وضع قطع 
کک في الطنحرة واضفباقة ءز يدة وراس ثوم و٣‏ قبصات ماح و٣‏ 
|| بهار واطبخ بطيءًا ٠١‏ دقيقة وعقد بثلاثة من صفار اليض و١٠‏ جرا 
| من اسمن واخرج الزوم والباقة وذق التابلة واضف ملعةةمن‌البةدونس 
أمفروماً وصف والصالصة الى فوق وقدم 
الزليى النهري 

د لاه من ما0 و ا 
| مقلاة وغطما بليتر من الحمر الاييض وآرا من بعضها في اأقلاة حتى | 
ار غاا واضغمن الاح قبصتين والبار ۲ و بصلةءةطعة حاة) 
و باقة مز ينة وراس ثوم تى واطبخ بطيتًا ر بع ساعةوحةق نف جال مك 
فاته برخي حت الاصع وصف على قصعة ٠ن‏ تخار وأصنع روبة ٣٠‏ جرا 
من الین و٠٣‏ جرام] من امن وصف الزوم با)مفاة وسق الرو بة 
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لزه م وخثرها ٠١‏ وقبةة وائشر حلدة الاساك ءراءيا فكا وصفما سيك 


قصئة الوأحدة ڪان الاخرى واضف 3 الما هة نصف مله ةة بقدو نس 


ہہ کڪ س س oo‏ 


٠‏ مفروم o9‏ ۱ حرام اک وحرك ی ا بةوصي الما لصةعل 
E. € :‏ 
! اة و الفكن الى عاها واحذر ان نعطي ا الدهن 


ازى عل الطر يقة اهوأندية 
3 کين وأ ر اذا نها واقز رها و صھا في طنحرة با اء وا ماح 


ق 
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اا ا .طعة قطتا و بصا مفرومة وقليل من الصمتر والغار 

واا ةدوس بعروقه واطبخ على ار قو يه طبخا بطیتا الى ان تنضصج 

| ومف السىك ورتبه على خامة فوق قصمة وال ية بطاطةملوةقة وقدم 

|| نی صن وعد بمالمة السمن المذوب مضا اليما قليل من البار وا 
وعصير وة حامضهۀ 

r‏ هذا السمك مقا ومكبوساًبالخمر اد ملتوتابالحين وعمرا 
عل المصبع اد باي صالصة عختارها 


سك باجو ج او بوري 
س كر الاعاك النهر ية وذلك بالاء والح 
وا لداش الناعمة وقدمه بقطع ايز الحمرة والصالصة او اطبخه بار قة 
امز الامالء وهي من اللمر والعطر بات والبقدونس والہصلوغيرها 
و وکل بالز یت وال ولاك ان لقدمه مشو ب بصالصة دهن الالشايه 
او ااالصة اليصاء بالقبار 
الك القبودي مقليا 
خز ۲٤‏ ممكة طرية بل حية تلاك طريةة تبمما في حضير يع 
الاسماك اهر بة وشت بطنها واكدس قللا على جوفما حتىتصعدالا ءعاء 
الى الشتى واخرج| مته واقطع التكين باقر اض ونشف كل“ مكةلوحدها 
ونما باطايب غ اطلربالطمين واطبخ حتى بير المعك مابا ورا 
وقدم بالبقدونس المقلى 
خا الاسماك او الامماك بالخمر 
خذ كا من شروب الاساك النهر ية كا لمحنكليس والثبوطوعك 
|| مومی وغبرها واقشر السمكة وافزرها واغساا جيداوقطماقطمامة ساو ية 


وضمما ف صخر ومعأ رصلات مقطمة وباقة بقدولس فیا ورقتا نارو صمار 
| سس 


س س سے 
| وبصلة مشک وک بکوش ااقرنفل وار بعة روأ وس ثوم “حو قةوبمارو ملم 
| | وسق ذلك که شین من اا مر الاحر والللت من المرقة بحيث 3 
| واطبخ على فار قوبة نو ٠‏ دقيةة م صف الزوم بجنخل من حر ر زف 
انت ستعمل الزوم لاجل الصالصة احفظ السمكة نة في الخجرة الى 
طبختا فیا ما کر من الهاراتوخذ طخرةثانية وضع فيها ٠١ ٠‏ جراما 
امن السعن او الزبدة الطرية و٣١‏ بصلة يجين مرواخر ج هذه الإصلات 
|واضف الى اسن ع ملعقة تين واصنم رو بة شقراء وسقما بالزوم الذي | 
| ت وأاضف ابل وقدره من الفطر وقم الطبخ وخر ر الصالمة تل فار | 
0 ه واقشط الدهن ٤‏ صف السمكة كالاهرا م وارفع راسھا الى فوق 
وعطما بالصالصة وز ين هذه الطبخة سلاطعين وشراحي اللبز المقلية 
( تبيه ) لا كانت هذه اليخنا من غسروب شتى من الاسماك التي | 
| دا ب بعضما زيادة وقت لانضج كالنكليس والبلطيةيقتذي ان تضبا 
n‏ الاساك فاسلقما اول م اضف سائر الاساك الاخر او 
بار ي اطبخ الاسباك الصابة اولاً م ضما وسائر الاسماك مما 
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خنا الاس اك با حمر عل الطر. َة الحر ية 


کار الا ماد ما د ودم ای و وما باق مر تقو1 
مشک وک بکشین من القرنغل واربعة رووس وم “ححوقة وبمار وملح | 
و بصلة صديرة وفطر أن وحد DES‏ من اہ ركافة مرا 'سعكة | 
ا نار قو یة حتى اذا اخذت بااذليان اضف نصف قدح عرق 
وعدل انار وفي اثناء الطبخ د من امناو الز بدةالنوقةوالقما 
بنا غرك الصالصة کي تەةد وخارها حتى يتبتی اها وقدم بز ينة من 


المصل السادس | 
| 


ف الروانات العرية والصدفية 


السلاطمين 


خذ من اللاطمين H2 AA.‏ وضءعم) في طنحرة واذفبصلة | 
هة واه ۲ شر | م من القدونس بعروقه وقبصتي ملح وار 
من اللمر الايض وضع ال الاين في طنحرة وغط الطمجرة وقو التار | 
وشل لاٹ اوا اا ا ۱ دای CU 9 FREY‏ 
رکون قر لفوت وعد لقديما اخرجالبصلة: واللةد ونس وصفال لا طعين 
واغل ع قصەة طا خامة وکا | اقة بةد واس ودم 
الالاطعين ف الاه الحلوة 
الاين واعدا واعدا مدان اعلا خا ا 
وط الذنب واخرجه بجحذق واخرج مما في ألوقت فده م 
اسود فان م خر جه فهو يحول داخل اللاطمين الى ءرارةوضع ي رة 
سما و بقد واا بعر وقه وصعترا وڭرا بسلا روما 7 جزد اا 
| وملا ويار وقنينة خر ابيض واغل على نار قو ية بضع دقائق واخرع 
الطنحرة وضع فےرا اللاطمين بعد ان تکون قد صةيتما وارجمالطنحرة 
إلى الار القو ية ٠١‏ دقائتى وارفم اللاطمين عن انار من حين الى حين 


م م اخرجما واحفظاءا سيخنة و بعد ان تصغيا صةما اهرام) على خامة حول | 
کک الو أ 


ومتى ابقيت السلاطمين لز ينة ترغب فيا صب اللاطين ا 
| اخراحما من النار في قصعه والتقابلة معا 


فف ف 


اة ( فسخ ) 

خذ من فسخ ا6 وافضله الد ید فالةدي K0‏ اح کشیرا ! 

واخرج منه الراس واللد کله وافصله شطرين مساو ٻين وارفعم حسكة 

الوسط وسار السك الصغير واصنع من الرنكات العادية صفين بفصلها 
عرض سنتيمار وضعه في قصعه وغطه باز يت وقدمه 

وخر الرنكات بان ةطعما شطرين ولا تفصلا ةما عن بمض 


واخرج ذنیہا وروسها لا حسکا وضء ا على المصيح د ةتبن من کل په 
| والنار قو ية وقدءما عل قصعة والنار لوحدها 


بوق البحر ( حلزون ۰ بزاق . اا ( 
| خذمن بوق اجر ٠٤‏ وصفما في طنخرة ومءما ليران من الاء وه 
جرامات من ملح القلي(بوتاس) وذباما بالماء الغالي تسميلا لازع صدفا 
| وانقمما ساعات وانت تغیرالاء فی کل سانة وشک A‏ 
| حتی ترج کل المادة الغرو بة الدبقة ونظف ااصدف (الابواق) وجففرا 
عل نار هاده وصفما ونشةما مخامة رمغ )|ء وضع في کل صد فة( بوق )قدر 
بندقة من صالصة متردوتل تضيف اليما قليلاً من انوم اسوق وضع | 
كل حازو تةق صدفة وا كس سنن تدحل الى الفر وسد فرحة كل مدقة أا 
بصااےے متردوتل وعند التقدي ”خا ٠١‏ دقائق بالفرن بقلاة بين نارين أ 
وقدم 
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أ البدلان « الحارة ١‏ استريديا » بالار يناد 

) خذ الءدلان وذباما اء ۱1 الي وتبلا بالهار واج وعصر وات اة 
واقہا ۸ ساعات ع ا قليل في نة ةلي واقلما بقلية حامية 

| وصفما على خامة وفو فما باقة من البقدواس المقلى 


YY 
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الدلان على الطريعة البريطونية 
خذ كيار البدلان وذبلبا باماء الغالي وزشنما على خامة ولتم ابالطين 
|| وافرم ثلث بصلات كيرة ناا وضع في الطنجرة سمنا وذوبهواةل فيه 
البصلات ٣‏ دقائى اضف البدلان واقلبا عل نار قو ية بعد ان تكون 
تما بام والمار حتى اذا احمرت اخرجما ورش علا الحل وصف وقدم 
| 


O E 
امم٠و خذ البدلان وذباما بالماء الغالي وحرقصما في طنحرة بالسعن‎ 
| أ ما ددم السا اضف اليا عقہده من صفاري دض دعص یراون‎ 
1 a 
عاےا الصالصة واتہا سوق البز وضمپا عل المصبع بين نارين کي‎ 


ام الول 

خذ من ام الول ما کان وزنه ثقیلا وصدفه مطبوحاً جیدآواطرح 
E‏ مفتوح الصدف جانا وقبل ان تعا هذا الجنس القه 
اي دلرمن الاه وحرکه ودقه کی تنظغه دا ور فقا دا € 
اا اء تغيرها ومتى نظةته وشفته ضء» في طنحرة في الاء والصعار 
والغار والبقدو اس بءروقه والبصل المقطع وحرقصه عل نار قوية حتى نفخ 
ضدفه وا نزع من اكل ما نمف ضدفة وانظر في دال ال 1 ا 
واخرج ما يو جد فيه من السالاطمين الم غيرة ولك ان لقشر الصدفةذعن | _ 

RS‏ لةصءة التى تقدمه عليما 

وخذ طنجرة ثانية وضع فيما قطعة من السعن وام الأول فوفمادبها 


س _ س جص ل ل a eg‏ 


ا ودوس داشاوت ترد درق ذا تکل مل الار واشت سمرت | 


_ 
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ب ابيز الناعم وقدح من زوم الطبخة کي تعقد ذلك کله معا ولا 
د ول ا ا ودم («صار وة حاأمضة 
2 الحلول بالبولیت 
خذ ام اللول وعال ہا واطبخما على ما د کر قبلا وعند لقديا اصع ٠‏ 

| روبة من صفاري بيض مضاف اليها قايلا من امن او الزبدة الطر ية 
| والبقدونس المفروم ناا وعقد ام الللول هذه الروبة وقدم 


صدف الحجاج 

ومى صدف ماري يعقوب يوجد في اأواليء البحر ية في شباط 
|| واذار ونيسان 

خذ ١١‏ صدفة وافتما كنم البدن فيظهر ما في واخلا كالبن 
|| بالكر يا وعرها من ااسائل اضفر المدبق الذي يكةنها واغ لپا جي دابا لاء 
| البارد م ذباما باماء الغالي وخذ ٠١‏ صدفة كبيرة وذبليا وخذ موأ خرها | 
و تار اجا ود را وا فا وافر ا رفا اال ۶ا کی ادل ندف 
اك اذ كور ة ااك 00011225 13 چ :00 300 0 
| من البصل ولب البز تى اذا جرت هدم الأر بعة الاجزاءعل ما ذكر 
خذ طنجرة وذوب فيا ٠٠٠١‏ جراما من امن وضع فیا اولاً اابصل 
وذللك عد ان تكون غسات المشائش الناة بالماءالباردونشةتمايخامة ‏ 
ثانا الصدف ٠‏ ثالا لب البز ٠‏ وتبل بالبهار والملح واخفق جيدا بجحي 
1 رټ :ل ار ا”عن ا دات سا و کن چ قابلا 
|| لانه لا بد هذا الشكل من كثرة السمن وان تكون تابلته قو ية لقصلح | 
حلاوته ۰ وع لکل اخرج الطنحرة من النار واف |۲٠١‏ او ۲۲٣‏ جرام) 
اهن الان وها السلن رل هدا الشف رالا اماد عاوطما دواع 


| هذا الشكل في اناء تغطيه بورقة مدهونة بالسمن لكى تستعمله عند 
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| الاقدشناء ويكنك ان یله ۸ ارام ءولاجل ان NK,‏ اف النارخة ۱ 1 
واحشما من هذا المسةضر واضف اليما قللا" من. وق البز اسن أ 


اللون وضع على المصبع بين ارين وغطما بغطاء طنحرة تكون قدوضىت | 


| عله قللد من الار وەی شنت قدا 


E‏ الفر د م(سلااطعين اإحر وحراده) 

هذه الا طعين کغیرا ما کا 3 عل اعا | 
واغا تلام الزاجات الةو ية خذمن هذه ااضسروب اقاب ا لاا كرد اوا | 
اء والللح عو 0 د 5ق و عاد قديما صم واف رکا سے a‏ ا او 


| ان 3 م م شةم| طولا وارفع ما فيا من البيض والادة FF‏ 
ا أ واي E‏ بال وأء حه مأمةة خ ول وصفاء رې رض وفلیل أ : 


9 الار ودل ار ملاعق 3 ا الز تون وخل الطر خون‌وء:دهاصف | 


E |‏ ل ا 2 9 من البقعدونسوقد مالاا ےا گے نلو حدها أ 


سالاطعان المحر الصغيرة 


, 1 ل 
خذ هذه السلاطعين وحضرها کا حضرت الكبيرة وتكن لا كانت ا 


هده دات ملوحة فلو زد ها ملحا مال صا اوانت ت شام حتی شرب الاح | 


| کہا معا وقدمم|ا اکل حول قدو NY IESG‏ َر دا | ١‏ 


بوق ال ر( حازون : بزاق ) وضغاد ع 
اق ی ر ا E‏ فيه اللاز ون 
| ودعه حو ربع ساعة مث سمل علبك اخر اجه واخر جه وضهه i‏ 
والملح ودعه يغلي ۶ دقالقی وصفه وقدهه على ما تربد من ااطرق 


اللزون ٻالبوليت 


| 


سمه منت س س 


1 ان ورس عاره E‏ طحین و سره بالرقة واخرالایض وأاضف بأقة 
ر نے ودع نطخ ہی ياين ت اافطر واصنح عقہدة م 


ا لجازون على الطر دة البر يطو نة 
8 اطا روات و رها عل ماد “افلا واغسل اما ا 
وصفباً ا الحازونات وأفرم £( الرقدونس والذوم والدتون او 


| الاشالوت والغطر ذل ك كله بالبمار وال لنم واخفقه بكي ةكافيةمن‌السمن او 
| الزبدة الطرية وخذ قايا من هذا اضر وضعه في قعر كل صدفة غ || 
| الحلرونات فوقة وغطه ايد بشىء من ا لمستحضر وامررعايه نصلةالسكين 
|| مسح الكل ٠‏ ولك ان تضيف hk‏ الب البز لكي مك الحشااش 


ن ی ن داف ونت ار نرا راد | 


ووو وھ a‏ 


ولو وقي فت 


عل قصاعة یکن وضعرا عل انار و قد وصعت فیا فدح حرایض 
1 واطبخ بان نار ين 2 دقرقة وودم وعضير اجون الحامض انا 


الضفادع 


خذ من الضفادع اللاذها بعد لخا وانقع الالاذ ٣‏ اعات بالاء | 


ال.ارد ونشفما م اتخ رها ا در سے الدجاج 


ولك ان قلى اتغاذ الضفادع وذلاك بان نةا نصف ساعةبالاشالوت 


| أو الدول واللقةدواس واأصعار والغار والرار والماح والخل صف اوتا 


بالطحين واقام) وقدمم|ا على خامة وز يما ببأقة بقد واس مقلية 


القسم السا بع 


في الاضرة 

القصل الارل 

اهلبون بااصالصة الضاء 
: خد من الميون ماکان ره سحي الراس‌وابيض الاق واقىارراس | 
: ليلا ونقه یا ورققه چس طح ن السكين واحزمه حر EL:‏ نا | 
من ۸ الى ٠٠‏ واسلقه في الطنحرة ٠١‏ دقائق بالاء الغالي والملح واذا | 
1 | اخذت من اهليون ما يقد م لار دع اتخاص ضع فک ار الما , 
1 ) ن لمتى فيه المليون ٥‏ جرا ن ملح حتى اذا طبخ المليون اخرجەوغطىه | 
L-i‏ في الماء الرأرد وأاخرجه في ا حال و ا وضعه عل قصمة علا خان | أ 
ل وروٌوسه مصفوفا شتا واحدا وقدمهبالصالصةالمولندية او ia‏ 
: 1 | في کین لوحدها 
م تنه : متی نضج الليون اخرجه حال لو يفتفىخ لاء کلاسننج | 
۳ | | زر بادة النضج ٠‏ دت أمر بقتضى أعتباره ي یع اصناف الضرة 


لاجل ان ةد ا بت‌دعه بټرد وقدمه كالم ليون بالمالصة | 
الليضاء والز بث وال لوحده أ 


اهلبون دعروفه | 
خڏ ak‏ ورققه E‏ و ضعه اد وار E bk‏ 


er 


فان S9‏ وجس اهلہون فاذا لان حت الاصم فقد y8‏ 1 
| ورتبه اهر ام على قضعة وصالصة السعن لوحدها 

واذا شئت ان لقدمه بااز یت اخرجه حال من النار بعد نضحه 
وضعه ي ا )اء البارد وصفه على ما نقدم اهراه)ً وقدمه بصااصة از دت 
واللل والہار والح أو قدم کا من هذه اوحدهاعل ا فأ خذم نما 
المدعوعل ماروق له 


الملنون اا صغارة 

خذ حزمة من امون الاخضر ولاربعة مدعوین ۸۰۰ جرام من | 
| المليون وانزع ورقه واقطع راسه واقطع كلا منه قطعاً صغير ةك البزيلا ‏ 
8 کیراشقه شین وذبه بالماء والملح ( لكل ليتر ٠‏ جرامات) | 
في طنح رة حتی بدضج ولحقق اضحه ولاجل ان یکون المليونناعابقنفي 
ان وت الاصيع واضف قبصة ماح ودسياتري صالصة بيضاء و٤‏ 


ت 


ت 


حرامات سکر ناعموعقد بصفاري‌بیض و۲۰ جراما متاو نصف دسي لتر 
الکر ١ا‏ وح رك الطنحرة حى يذوب اسعن یازج ا وقدم 
غیرها 

خذ اهليون الاخضر وقطعه قطء) بغلظ حصة وذلاك من طرفه لا 
غین تار کا ما كان قاسي) والقه في الماء الغالي وا ملح حتى اذا كاد بنضج 
صفه وضعه في طنحرة بالسعن الجيد وقليل من السكر ولته بقليل من 
الحين وسقه بقليل من المرقة او بالحري بالخملية واغله برهة وعقده 
بصفار ثلاث ضات ولات أن تز ينه بقطع البز بالمقلية باسعن 
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ارقي شو كه بالصالصة البيضاء او بالسعن او بازيت i‏ 
) د من الارضي د م کان طر ي وقايل العروقواقطء رووس 1 


الاوراق وارفح طبقتين ٣‏ الاوراق القاسية اي ي صله واحءله ته 


سم 


1 7 a 


س س ت ر ا لس a e n‏ 


5 ن وک 3 اأنضج او افصل احدی اوراأقه فادا أنفصات دوو ڍکون 


ويو كل الارةي شوكة بالل والزيت لكن بارداً كالماليون بالزيت 


الارضى شوكة عل الباربكرل 


معا و برها واعصرها خفيةا لاجل اخراج الماء مها م تباپا ةبص ة من ااج 
او من بهار واقل اطراف الارةي شوكه في مقلاة ملاع من الزبت 
تقر دسياترا من الاش الناعة لاجل الصالصة وار آ ك 
عاح ازير وضع البروش في طنجرة واض ف اليه كيةمن‌الطينواخرى 
تعادها من امن ودسياتراً من المرقة والشائش الناعمة وضع عر الناره 
دقانق وحر ك بلع ةة خشب وا ا من الارضى شوک من هذه 
اخ شو ةو دم علي اشر حبةمن‌هذ املح وار بطہاخيط و صفپاني مقلا ةواضف 


د سيار ین م ألأرقة واطبخما (٠‏ دة ان نارين وعةق نحا ودم 


الارضي شوكة عل الطر ية الليونة 


خذ الارغۍ شوک وقطمما عو مان طم وارفع وبر هاومافی |من‌الاوراق 


القاسية والكما بالاء واغ اما غ صغم اوضع ”ناي طح رةو صف فوقماالةطم 


| ورش علیااملےوالمار واطہخہابین نار ین حتیاذا تحت مغپا ا كلبلا عل 
دار اأقصءة جرت ن قەر ھا فارغ وطفتا شعن منااطنحر ةالىقلبت | 


فما وضع لاٹ ی ن اد پانرا 5 وم الطبخة واضف 


قبصة من السکرو صب في وسط الارغی شو ۵ وعند عدم وحود الاسبنيولة 
| افصل الزوم با.قة من العين وقليل من ا قة ولا تدعه يلي 


س 


مدورة واغله واساقه بالاء والمل ولکل غر من الاء ه حرامات من آ 


: نصج و صف حےدا واخرج وفدم الات اليضاء أو اکن جاه‎ i 


الار غا که ا 

خذ من الارةيش وكة ماکان طر با واقطع رووس اوراقة ومافي 
اصله من الاوراق واج لهم ئة مدورةوقطعه قطما بغاظظ سني مر واخ رج 
| منه الور وضعه في قصعة فيا ماء وقليل من اللل للا رسود اضف الماء 
| وتل بقجصة من الملح وق صة من لبمار وا كسرع الارفي‌ش وك ة٣‏ بيضات 
| م اضف ۲ الدع ى زح و ك كاو ا ا 
|| مث تغط کل قطعة بطبقة من الروبة واا کافت الرو بة مالعة a‏ 
ل تعاتق بالارضى شو كة اضف اليا قليلا من الحين كى تمك واذا 
| کات ”کیک رققہا بقلیل من (١‏ حتى اذا حضرت الارغي ش وكة على 
| ماذ 4 ر وكانت القلية حاضمرة غالية فلبلا ااتى فيا الارغي SG‏ 


تی قلي E‏ وصفه وزينه بالبةدونس القلى وقدم 
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الزيلا على الطر بقة الفرنسوية 
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خذ من البزرلا الطر ية المفصصة ليرا واحداً وضعه في طنحرة فيا 
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اران من اء واءسل و صف وأاضف ۰ | جرام من E E‏ 
من الاء و٠٥‏ حرام من الاضل الايض وقرصه مح o»‏ ا عن 
|| السر وضع على نار هأدئة ٠١‏ وقيقة وااطنحرة مغطاة حى اذا نضحت 
کف » »| جرام ا الخفوق باحو 2 جرامامن| این واخر ج 
امن انيار وھ ز ااطنحرة کي ماز ج ۳ ي داخلا ہد واذا کان ke‏ 
کا اضف ااه ربع دسی لتر من اء البارد وذق فاذا ا 7 ن حا 

| اضف ar E N e‏ 
| نالي وتمنی وندیل کاازباد لطر به 
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و ا 


البزيلا ملحا ازير 
خذ ايكتو من ماح الصدروارفع جاد ته وقطعه قطعاوذبله قاق | 
)اء الغالي و ص ٤4‏ ص E:‏ طنحرة 9ی > رامات گن د حر قصه ٤‏ 
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8 

J 
a 


| دقائق واضف ايه ه | E a‏ 
م لرا من النزرلا 9 می دصلة بض اء وأضف ٤‏ د سبلترات من لاء ا 
واطبۃ عل نار هار ؛؟ E ETT‏ والطنحرة کک ودی دبلا کي 
| 1 إغقق ملحا واخرج الل واقشط الده 


ن وقدم 


ES AREN Lr |‏ | أ 
أ خذ الاو بيا الطرية المغةاة ا 3 2 وضع في طنحرة ٣‏ تتا 
لاء و٣‏ قصات من الماح تى اذا غليا )اء ضع الاو با ي ااطنحرةواطبخ | 
عل نار هادئة الى ان تنضج م صف و روضح في قصعة لوحدهاء >| 
| السعن و١٠‏ جرامات من ااحین وامزج ٤ è‏ تصنع نة ia‏ 
قطع وضعما £ الاوباء واضف صف دسي لر من زوم ولتت | 
) درن ارم E‏ وا بهار وەلعةَةَ صغيرة من عص يرا بون | 


| وحرك خا حی ا ازج وەی صارت العةيذة على ما يرام قد م 


| اللو بيا البرضاء الابشة 


خذ ليتراً من الاو بيا البياء البابسة وضما في ٣‏ لبثرات من ا0ء ١١‏ 
جراات من الماح واساةما فاذا اخذت بالغليان خم الطنذرة مكذو تس | 
عافة اوقد ودع تدلي بف الى ان تتضج م مها وو ا | | 
وأاضف ١۲٠١‏ ب من اسن وەاعةة من البقدونس 2 Ez‏ 
ا من ونصف دسباثر من مره الاو با وهه ز الطنحرة وحر U ١‏ ہی اد | : 
ا داب | لہ گن قدم * وقدم اول ا ا بعد ان تکون E e‏ : 1 


o ea nmi ° 


أ ¥ 


اللوياء اممراء 
خذ من اللو بيا الجراء لیترا واطبخه على ما ذکر اعلا وخذ ایکت, ۲ 
من ا الصغرر واخرج جلد ته وقطعه قطعاً صغيرة وذبله > دقائتق ع 
صن وضعه في طنحرة وحرقصه حتى يحمر واف ١١‏ جرامامن این | 
وحر ا ۳ دقائق يلعقة خشب وضع من اغ ر الایض ۳ دسیاتراتومن 
لاء دارا ومن البهار قصتين واطبخ 3 نار هاأدلة ٠١‏ دقةة وصف ۱ 
الو بيا وضءما في الطندرة واضف ۲۰١‏ جراه) من إل من ودرك الطنحرة اأ 


الي ان يذوب وقدم 
! 


شد ی e eT‏ ت 


لو پیا خضراء بالبولیت 
بخ i2‏ الأو يا الغا ۵ جرام واع لما وقي الاو را بقطع شيء 
من ظر فا واغل ي طنحرة رين من الط اء وا حرامات 0 المح وضع 
الاو يا في الماء الفالي الى ان تنضج م صفما وضع في طنحرة ۲ جرام‌ات 
ن السمن و | من الطحنن وحرك باللعقة 7 دقانق وعقدها بصةار ين 
من ايض و١١‏ جراما من الس ن وضع الاو يا في الط حرةوممانمف 
TA‏ من اللقةدونس المفروم وام جا بااصالصة ولا بک وقدم 


اللو بيا الخضراء مقلاة بالسمن 


تد مئ آ8 الاد TE‏ ذکر وضع في 
مقلاة ٠۰‏ جراما من ااسمن وذو با واضف اليا الاو با واقاا س نار ا 


1 
1 
١ 
1 
1 


و 4 A a‏ دقائق وأاضف ڈصۂ صعبره من اح ودف ملعقةمناابقدونس , 1 ع 
الأفروم ا صعبره ن عصر الليمون واءزج وقدم 7 

اللو ا الخضراء a‏ ) 3 ) 2 

ا اللو دا اخةر ٤‏ واس لقا لاء والح وصفرا واط رحا لاء | : 1 1 : ا 
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| اا . “گر خضراء وضع في طتبجرة متا وشيتًا من الاش الناة ا 


وماءةة صغيرة من | لين وقل بف ك دقاق وق رقابلل من اارقة ٤‏ 
ضع غ هذه الصالصة الاو بياء اللضراء وتبما بالمار واللج وعقدها | 
بصةار ين من البيض وقليل من الكر ءا وقدم في الخال 
اللو دا ا راء سلطة 
دما بساعة م صف ما افرزته من الماء واضف الما كي ةكافية مرن 
اأز بت واللخل وقایل< من لاصوا E‏ الناع 
الأو اہ | الخحضر َء على اإط ا 
حل د اللو با وفقّ | واسلھرا با اء وال 8 ما تقدم وا ي طنحرة 
٠‏ حراما من السعن و بصلة مفرومة ناتمة وخر حت اذا ع النضج قل 
فے فا bl‏ ح والبہار وح رقص ۹ دقاق وعادذ ET‏ رشعاےاالل 
اللو بيا البيضاء 
و راق DIR a‏ حرا ancl,‏ 
وقدمما على ما تٹاء با رد وتل‌او بالکر یا انل 
الاوبيا البيضاء بالرقة او بازوء 
خا ي و سے وجره وقل فہه دصل مغروهة AT‏ وأضف ملق 
طحين وسق بالزوم او باأرقة وبل بالٍہار والماہ وعنل التقدي رشق مةه 
من البقدونس المفروم الناع 
اويا ١‏ راء بالجىر ) 


1 
) 


| خذ اللو بيا اخمراء والقما بالطنحرة وااء بارد اما اليا ةنالماوالاء 


| ج ر ا حر ودعا تنطبخ على نار هاد ئة وقدهء ما ماح اغلنزر 


عصير الاو بيا 


1 ات ودر حوره ُا ألز بده وۆدەر| عر اه ةه بقع از اشر پالسمن 
ALAN‏ 


أ 1 (al‏ وضع راي طنحرة ١٠ا‏ دقائق ع اضف >٠‏ د من الس ن وقبصة 
من الح وحرك البطاطة الي ان يذوب امن وقدم 
. الطاطة بتر دو تل 

خذ الإطاطه واسلةم| وقطع| وضعما في طنحرة وهعا قايلمن‌ااسن 
١‏ وملعقة عرقة أو ماء ولمح و بهار وبقدونس «فروم ومتى ذاب السعرن 
وسخن المطبوخ قدمه مضيفا اليه ءمير الوون الحامض 
| ويقتضى ان تكون اابطاطة سخنة عند نقد يا لامها اذا بردت تصليت 

البطاطة مقلية 

خذ الطاطة واقشرها نيئة وقطءما قطما طو يلة او مربعة والقما في 

قاية ان عدا حت اذا حہ رت ارفعم| من القلاة ورش ا 


| ا٠3١ خامة وا ئت فذيل اولاً البطاعاة بالاء النالي م‎ kr 


بالسمن فاا ر E‏ 9د ڪت وا 


| غال ومتى نضخت ضعا ولا تصنما ني طنحرة ومما قطعة زبدة وقبصة أ[ 
1 | طحين وحشائش اة وعلح النزير و بصل وقاہا وانت Pe‏ بقح | 


ي الأو؛ ا الضاء واطبخما عل اف م وصفما جيدآٍصفاةواء تم \ 
ا في هاون م ح العصير بقايتل من اأست NOES‏ والسکر اناع ۾ وسةما.قلول ا 
ااب بالل واحفظم|ا مخنة في جام ماريا وعد قدا | 


AP O PAE WNT RO 
|| الماح واطبخ| على نار هادئة اکى لا ترس ومتى نف حت صفما ورأتماوقطما‎ 
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عوامات الأطاطة 

خذ الإطاطة واسلقما بااء وضعما وقدر نصنما زبدة طربة ا 

١‏ صفارات بيض وقليل من الكريا ومنالبةدونس المروم والبهار ما 
وامزج ذلاك کله دا ا اي کږا ت جة خفوقةومتبلة | 
بالہ‌ار اج ولت چا الكيبات حي تدرب اللحن 0ا از | 
واقلما حتى حمر واذا شت أن تصنع کنته او كات الرطاطة ا 
با ين فةط واسلق) ET‏ حافة الموقد 


عصارة 0 طاطة | 
د ۲ .م ا واساة | اء وصفا بااصقاء Bi,‏ ف طنخرة | | 
اسمن أو الز بدة الطر ية والببار وال وح رکا واخ فاليا امبف | 


اذل العصر قو ا e‏ وولمه ا بقطم الخر الأقلية 
E‏ 
حذمرها ا حصر ت العوامات ولکن بدلہ 52 2 والمار 2 أ 
السكر وقايلا و خلا ف روب امیر کا ژھو من الطيوب وااعطر يات | 
A GE >‏ وقشر ا الحامض أو خلاصةزه رالتر مال وأخفق دلانة 
ص ارات بض 9 ج ا لا نکون هده ارو A‏ ت ”مک وامز جرا بالءصير | 
وادهن الة ااب FL‏ ورس ی عل مسحوق ار وضع فره ما ا | 
واطبخ بالفرن صف ساعة 
الفرنبيط عجرا 
حل NF‏ ر نيط وح ةذ ره على 6 58 ٤‏ باب اأز نة امم المااماعل | 


| 


أ 
أ 
ّ 


اوك طنحرة دح فا ۳ حرامات 4 ن السمنوه۴ 4ه نا 
وص : النار دقيقتىن ہی ی ن رو له ولو من ٠‏ اء ۳ دسيلارات | 1 


WT FS hS‏ ا و 
mi |‏ 


“o 


aa TT !‏ 
1 وال وال پار فصتین وخم ع اا واغل :8 دقالقی بنا رك يلعقة 


خشب واضف ۲۰ جراماً من مبروس ابن وخر * دقائق وصف 


_ | الةرنببط وشةه شطرين واصنع من شطرءالواحدطبةة بغلظ ٤‏ سنت مترات | E‏ 
ر 1 ف الطنحرة چ وق | طرقة < : الصااصة واجعل ما و ن القرئبہط | 

ئة بة وغط ذا ك که ا تبق في المالمة ورش ۲۰ کرام ناین 1 
: ا ن ورس عل القة A‏ 4ھ ن سدوق ار وی بسحو » ک جراما | ٣‏ 


من السمن المذوب و اوقد والنار هاو یٹ ہر اأ i‏ | 
E 1‏ | 
۱ افرط مقلة شدي 
اد ف ن القر نط .0 NE‏ د ي باب ألز رن | 
a‏ ۰> ا 0 وأذف اأ | 
1 القر اط ورس عاہه حرامات 4 ن الح واقله على نار دو A û‏ دفائق 
ا اضف EF‏ 4 ن اعدو وقد م 
الفر ندمل دصاأصة | بي 

| ل من القر نط ئلا ہے اء واقطع اصارا وقطع ^ ما 8 
اوانظر ف ما پتخلاہا ونقما من الديدان ,| قت منها خا اله كله لاء 
|| البارد واغله م ضعه تي الماء الغالي والماح واساقه حتى اذا نضح اخرجه 
ا و ضيه ,اأقصعة ګ و فعات ةر تامطة اك ET‏ بص الصة السحن أو 
أ بالصااصة ااسمراء او قدم الصالصة أوحدها 
| املفوف ےا ح اخازیر 

4 اللهوفة واقطعما ار ا e‏ 0 والق | kt‏ الغالي ils‏ ح واخرجا 
[| بعد عشر دقائق والةما باماء البارد م اكسما لاجل اخراج الاء « 
: | وار , رطم | عط وضممافي طنج رةو معا باب لةشکو ك فیپ اک ددشانه نالقرنفل | 


a 


Lg EFS mem" 
& TF ّ 
Es Em i= : : ۳ 


2 کے چ کے 
3 ى > e‏ 
eT TE - iin‏ 

4 


BIT 


1 الخارة او بالصالمة اكت 8 او الضاء 


Fer 


و باقة مزينة وقطعة من ماح اللازير مذبلة بالاء الفالي مع الوق اا 
اکل با ESSN‏ | 
ااا ات ] 

خذ ملوفة واغداما وارفع ما الاوراق الصلبة وذبلا ٠١‏ | 

باماء الغالي م بردها بالاء اباره واخرج القلب منها وخذ من لم لم انجلا ) 
(0٠‏ > 47 وقدر ذلك من اما المدهن E‏ 1 
باون وما سعة صفارات ا وەh‏ ح وضع هذ ا | 
مکان القاس والفي اخرجته من الملفوفة م بين كل ورفة . i‏ 
وار بطہا واطبخا كط المافوف بالمام واقشط الدهن عن المرتة ر 


ر 
وخارها وقد | ا اعد ان تصہف ليلا ن نالاسبان وليه و لس ا وة | 


اسلی اة ٥و‏ ف o‏ | د25 اء الغالي والح وص و هره بال 


في طنجرة والبمار والمام وقاہا © من الرقة و صف الغو ف وعطه برقنه | 


N 


القطر الحشو 

خذ من الفطر ١١‏ فطرة متعادلة الححم ونظف اصاما من الراب | 

بسکین واغساما وعانما على مخامة وارفح اصولما وافرم وض قط ا 
جراما ه ن ااسمن و٠٠‏ من الطحين وحركعل النار ٠‏ دققةواذف) 1 
دسيلاراتمن المرقة وخار ييا ترك دا بامقة خشب حى بابق ا3 

دان اذيل ا برق حت يخر ج من )ا الماء وضع في الصالھ ة۳ ملا عى : 

N الفروم‎ i E وم والمعسول وملعقة م‎ FTES 


| وقہصتين من الم وق ےے ٥ن‏ اا واطخ۸دةا قعل نار وو به وضع في | 


8 
| قصعه على النار ملەقتىن ۾ 2 ا ات9 و الفطر ا کہہٹ کو خلو 3 
س ر 


|| الى ما فوق م ز ينه بالجشوة التي تكون قد صنجها حيث انها تماد على أ 
حافة القصعة ورش على الفطر ملعةة من *“عوق ايز وضع القصعة على 


KERE‏ وقدم 
الفطر بالبوليت 
ا ن ع ا 0 
الطحين بدسي ار من الاء وصف الاء والطحين بصةاة وصبه عل اافطر 
وانت رك بلەقة خشب ف لا يتحبل وعقد بصةار ين من ايض 


N.‏ و٥٠‏ جراما من اا عن وقدم 


الفطر عة من الح 
خد اافطر واقشره وعرقه وضمه في طنحرة ومعه قطعة زبدة أو 
قل من ا وعصير أيونة حامضة وبأقة بقدواس وول وقليل من 
املح واقل على نار قو ية حتى اذا ذاب السعن رش عليه قليلامنااطحين 
وأاضف ملعقة عرقة واطبخ ٥‏ دقائتی وأصنع عقردة من ثلاث صذارات 
يض د قایل من الکر ا وقطع من اا وعقد ابطر و اکن دده 
[| الصالصة صفراء كالا لما نية وخذ قطعة خز او رغية) مننصف کلوجرام 


وشةما شطر ين وأاخرج أا وادهن داخلا وخار جما اال و رها ل 


ار ا اا و ی واک ر 
! ااقبة الى فوق وصب ما تی من الةطر ولك ان 7أخذ بدلا من قطعة 
اق قاين قط ك اقات تاعا اسمن داحلا اوغا اوقد 6ا 
وتصفما اكليلا وتصب الفطر في وسطما 

ولاك ان تصنع هذا الشكل ايض بان نقلي الةطر بالسمن وتضه في | 


الا ةاد بال هزوة الاح ,اله أو بابة عد انت ميف 


ل ا 


YY 


= 


Tot a: 


لصف ا اامقيدة E‏ من الا ردة 
الفطر بالحشائش الناعة 
خذ الفطر الكبير ونقه واخرج اصله وانقعه سأعة ٤‏ اخ | 
ورين a E‏ نضج اخرجہ بجذ ق کی لا چرق دد | 
وصفه وسةه بنةيعه وعصير و نه حامضة ا 
حل من 1 .غادوری الاضع: المراء ا EPI, N n‏ ي اء | 
الغالي م اخرجا وارفم ما قشر تما الرقيقة م اا من جهة موخرما أ 


واخرج ٠ا‏ فما من الإزر واستن سيف ذلك إقبضة مامتة صغيرة تيل | 


| 


بق مین من الماح و٣‏ من اابهار وصف النادورى في قصعة للةلي & ونقد | 
ا 
efi‏ اخرون ک ۴ باي : خذ 2 I‏ تي 0 ا ص 1 
اومن والاشالوت ودوم 0 واقل ذلا کله عل النار وأضف اليه 
اف اد کر وقدر ر به من اب اللبز المغہموس بار ۆة وتبلل 8 ا 
النادورى حسوة فوق حافترا ورس عا| صف N‏ و “وق از ا 
واطبخ عل ار قو ده ه بالةرن او على نارين ۸ دقالق وصف م راب ودم | 
| 
| 
خل ا ووی و صفه عا وأ at‏ بزرها وأضف ا هذا | 
ا مل ا N‏ الطر بة وغو ٤‏ ملاعق من یوق ايز واغل 


1 


دهدتها ملمقتين من الز يت واصدعالشوة على ما ذكر في الذط Es‏ 

ی من مارو E‏ او HN‏ الناعہ ومن | 

والملم واضف صفاري :بض وعقد هذه الحشوة ومتى بردت احش ا 
عصير البنادورى على الطر ية الانكلز ية | 


۴ شا‎ E rE E. e ر‎ 


1 


eo 


| على نار هادئة تحر ١١‏ دقيقة واطبخبا)اء واإحوالسمنوقطم قطعاصنيرة | 
من الفطر وأضغبا اف عصر الثادرورى ورةةه بالرقة اللخالصة م الدهن 
لا خەن تا بلة ھل | العصير وقدمه ر بقطع الختز المقلية با ”عن 
ف الاذجان الحشو 
خذ الىاذعان وشةه طو لہ شطر ین وانقره وأنقشه ê Ei‏ 
4 ار ود ي مقلاةٌ تدھع) بلعقتین من ای واقله کل نار قو ° 
داق من كل جهة حتى اذا اهر غه على خامة وتكون الجهة المقطوعة 

هة اللامة وافرم ما اخرجته من الباذ بان واعصره في خامة رج اء 
| مده واضف الى المقلاة ٠٠١‏ جرام) من الطين واصنع روبة بالز يتوانت 
: غر كه دفالقی وق هله اأروبة بد سبلار ن من زوم اماج رواضف | 
8" اللاة 4 ذم م 2 الاذعا ن‌ د ۸ RA‏ 
3 الصالصات ) واضف ر بع قبصة مئ المار وخثر > دقائق واحش 
أ دان :٢ل‏ فوق وضعه في المقلاة واضف اليه ملعقدين من الزيت 
أ ورس عاہه ملعف من وق از واطبخ ر دقائق وذْلآک ع نار ER‏ 


|| وضعه على القصعة وقدم 

| الباذنحان ملا 
| خذ لاتغا رتنه مولا فل دوش عله الع دا رکه عل 
| ذلك ساعة وضع في مقلاة ۳ ملاعق من ز یت ال تون وصق الاذغيان _ 
| واقله وذ فللا من فوم والإقدونس الفرومين واخلطما باو بت 

: البادنحان المشوي | 
| خذ ااباذعان وشقه شطر ين وشقةه د شقوقا وله بالبهار والملح‌والزيت | 
إا وقليل من الذوم المغروم وشوه على الرماد الحخن او على ار هادئة ركلا | 


۳٦٢ 


نضج من جهة اقلبه الى الثانية 

الاسبانخ صیاما او فطار يا 

| خد کیلو من الاسبانخ ونقه واغدله وصفه وذبله با)اء الغالي على ٠ا‏ 
ذ دري باب الزينة واف رکه وتبله باابهار والماح وقليل من جوز اليب 

وضع في مةللاة ٠٠٠‏ جراه) من امن و٠٠‏ من اأطين وقبصة من الح 


1 
! 
1 


وحرك 3 وا وصح الاس باخ بالا وحرك 0 دقا ئی وااغار قو به | 
دسيلتر ين اخر بن من الرقة واطبخ بنا حر ك ٥‏ دقائتی واخر جمن‌النار 
واضف ۰ جراماً ا ان وحر ك جیدا کی مەز ج ا وصف عل 
قصعة مز ية بقطم البز الحةرة عل ما أي : خذ لى البز واقط» 
مثاث الزوايا وذوب في مقلاة ٠١‏ جرام) من اسمن واقشط عنه اأزارة 
الاہا : 1 2 )۰ ۲ dA‏ 
: خڅ على طر ية لانکامز ر | 

خل الاسبانخ ونقه وأعله ہک وأم اة با لاء الغالي والملح ہی 

اذا دیل صمه وضصعه ي لاء البارد وأءصره دبك 1 لاء وأفرمه 
ع وضعه في مةلاة في السعن والبمار والح وقليل من «بروش حوز 
الطيب حت اذا قلي جیدا باسھن اضف اليه تف أ 
للتعةمد واقله دققة عل النار 9 صده ڪل اله وصح il‏ > وساطه ووه | 
کا من از بده | 
الاسبانۓ ا 

حد الاسپانخ و حصره ڪل ۴ ةدم ا بدلا من الح والمار شتا 


د ل۹ ا وو و 


من السكر واضفت نصف ملعقة من اللحين وى باك عا ار 
ا CO‏ 3 


ق € 


4 


وعقده بقطعة زبدة طر ية قبل ان نقدمه وز نه بالمسكوت القطع طعا 


مثلثة الزوايا 
اهند) فطار دة وصدامية 
حل قلوب هدا وحةرها وافرعما عل مأ 53 ٤‏ اف اازينةوضح 


1 في رة ۰ جراما من اسمن و0 من اين واغل دق ةين واضف 


ادبا وحرك ٥‏ دقائق وسق بنحو ٥‏ دسي اترات من زوم احم اضر او 
المرقة واطبخ ٠٠‏ دقيقة بدا نحرك داعا با ملعةةواخر ج من النار واضف 


٠٠ |‏ جراما من السعن وقدم بقطع البزالمقلية على ما ذ كرفي الاسبالخ 


واما الصامية فیک ن فا الايب بدلا من زوم ام الحقةر 
اکان ای ات 
د الیار وأقطىه ا وارفع دشر ته وما ي داخله من الازر واقظم 
e Ka E‏ 


| لاء و١٠٠‏ جرا من “عن وقبصعين من الح ودعب على نار هادئة الى 


ان تنج وصفرا عل خامة وخ © دسبلترات 2 صالمة البوليتواء زج 
ا الخمار وقدم 
الخحبار بالکریا 
غار اراق وای و و کے ار بم قطم وقطع 
القطم 0 رة قطعاً بيضاوية الشكل والقما في اء المالي وا ماح واطبخما 


| حتى تدضج ثم صما حيداً واطبخما بطيتًا في صالصة الكر يا ا“ميكة 


وقس على ذلاث الليار :الاسبانيولية والا ية والمتردوتل والشامل 


او ره ٤‏ ا من دم اأمالمات 


ا جيار على الطر ية الانكليز بة 


خد اللخےار واقشره وورغه وأفطءه اا ا ا e‏ 


kh‏ م نے لل ل س للل ی ا ن kh‏ ا ي س ا ت 


1 | عزينة و ر راما من البصل و٠ "hek‏ 


5 هذه القطع بالسعن بعد ان ترشا بااحين الدع‎ E 
0 
وماعقة حين هذا ولا تخل باللح والنهار واللعل حذه د‎ | 
غالة على ايار حال نقديا‎ 
| ا جیار حشوا‎ 
| خذ اليار واقشره واقطعه قطعتين وفر غ ٠ا في داخله بقبضة الق‎ 
| واحشه تحشوة مقلية (او عة ق “وق ايز وافله‎ 
في طنحرة ومعه قليل من السعن وقبل من اأرقة حى اذا نج من ا‎ 


1 


وضع عليه الصااصة الاسباد,و لية ولك ان لا ترش عليه مسحوق ف الا 
و بقتضي اذ ذاك أن مده وتصفه 
| الخبار ساطة | 
خذ اليار واقشره وقطعه قطمًاً صغيرة حلقا وتله با)) al‏ 
ودعه ي هذا النقيع شاعتيڻ حتی تصنی الاء منه وصفه ونشغه عل اة | 
وتبله باابار واازيت واللل وقليل من الفلفل الاحر وقدمه مع لمالبةر | 
بهیئة كرنىشون 


آ م 9 خا +« ( دققه ٤‏ مر قه هواخ ر ”م اوك “اھ رة هة من إلسي. 


الدنة يزوم اللحم الحضر | 
| خد من |( کرفس مالا یکرن قاس وقطعه بطول E - ٠١‏ 
| وارفع عروقه اللحضراء والقاسيةواقطم جذورء قطعا حادة الاس واقشر 
| فشرته فاظ صف مغر واغسله ودب بالاء الغالي دقاو 6 أ 
بالاء البارد وارفع اوراقه ونظف عروقه من الداخل بدون ارتةم امن | 1 
| أصله واغس راا وصفه‌وار رطهد. زماوضمە في رة ونمە 7 سات | 


| کک المرقة و َل اء وا ٣‏ ادح ن العش المشوط من الرقة ۰ 7 


راما وم نازر ر e‏ 


| الا ڼ‌ : ضع في طنيحرة N RPE‏ واظبخ 1 


۳ وا اق ڪل النار ا ر ا ہی یلہقی ك دسہار ا و صف باصغ اة 


س افضله وار د A‏ وقشرته الصثر | Ks‏ 
اا ا ۴ ۰ دقائق څ برده بالا البارد و اکس ءليە-حى تصن .| 


الماء منه تماما وش كل خسة شطر ين وتبل باللح الکانی وار بط کل 
فطعڌين معا وصغ 1 ٤‏ طنحرة واتمرها \ رقة وا ضف دسيلترين »ن الدهن 


| المغقس المةشوط عن الرقة و بأقة عر ينة و بصلة E‏ ا م 
f‏ القرنفل وغط بطلحية درف واطخ ساعتين عل نار ها دته فاذا نضحت 
صما ع الامة وفكا من اظرط 0 كل قطعة وارفع نصف الارومة 


وط و الاوراق بجيث يتكون عن نها مر بع ٥ن‏ اترات ع € 


| اترا وصفا كيلا على ااةصءة وسن نحو ۸ r E‏ ٥ن‏ زوم 
الحم الحضر رەک إن ر ق مله © ورات 


غەرھا 
خذ الس واغسله ءراراً وذبله بضعة دقائتق في الاء الغالي وغطه أأأ 
بالماء البارد م صغه واءصره واحدة واحدة لاخراج الماء منه ورش في 


داخله قللا 4 نالا وار به ا کل اغصل ازیاء الطبخور تبه انب 


| احص البعض ی طنحرة قد وصەت فیا د مراد ني لح ازير اضف اله 


حزرة د وبمل و بأقة e‏ ت وغطه شر ا 1 ح وورقة اة باسعن 


۳1٠ 


و سه اء الان أو بالمرقة واطخه سان عل ار ين و*ی نج صد 
وعرقه بالسكين وضعه على قصعة واتءره بالزوم الحضر او بالصالصة 
الاسبانيوليةالخثرة 


اا او 
ر اخس ‌ودبله هص وأرعد الاررأق اخراجا ll‏ ي داخابا واحعل 
مکانه وة كبات ميك وار بط الس مخبطواا ت و ا 


©= = >“ >= ِ م *إ Ê «٠‏ گا ۰ 
.شراحی امل وباق ٥ر‏ دنه رءر ده اه هر فه کاره فاا E‏ ےھ وداول 


أ صالصده من روم طخه بعد أن 2 هذا ازوم قلیلا و تصهره باخل حر یر 


الجزر 

خذ ۸٠١‏ جرام من الجزر وذيله * دقائتى بالماء الغالي م برد با)اء 
البارد وافشره خرقة واقطع ماکان اخضر في راسه وشتًا من اصله 
AT‏ و صA‏ لتا n ٤‏ واصف اله E‏ دس لار من ا و ۳۰ 
جرام) من امن وقبصة من املح وه جرامات من الكر وغط الطذحرة 
بذطاها واطبخ 5 دقةة ڪل نار هار وارفع الجزر عن النار سح دوك 
حن ايكون النضج مساو ۴ و عود رصفاري ص و لصف د سار من 
الكريا و9 جراما 2 امن (داجم عق ده اض ( وصق il‏ 
من البقدواس الغروم واعزج وقدم ) 


الجزر بالكريا ۳ 


خذ الجزر ورققه وذبله باماء الغالي وقطمءه على ما تشاء حا أو 
قضباتا او شراحي باهيئة ااي تراهاوقله بالسعن والملحوالبمار وسق‌با ليب 
وقليل من الكر يا حتى اذا نضج عقد بصفار ايض واضف الب شيامن 
| البقدونس الفروم وقطعة من الز بدة الطر ية وقصة من ال 
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1 اللةت واقشره واغسله وصفه وذبله ٠‏ دقائق با ماءالةالي م صنه أ 
أ وضعه في مقلاة فيا ٠١‏ جراء) من امن واقل بها اللات حتى يمر م 


حرامات i‏ 0 واطبخ کی نار هاوه د٭ی اجن ارفعه ف ص سه 
ب رقته 
العبب 
$ 
خذ اللفت وقطعه بهيثة راس الوم والاجاص او ذبله بالماءالغالى زع 
| خرافته واقله ان ورش عايه ملعقة من الطين وسقه بالمرقة ومتى 
1 ضج 2ه إعق دة صفار ايض الول 0 ¢ واضف طم امن ال بده 
| قذو ہما شيا فشي م اضف قبصة من السكر ذلك بدلا من العلحين إن 
| لقدمه بالخمليه وضر الاغت ايض بالردلية بات تضيف اله عبد أأً 
| التقدي سلطة من الردلية 
اللغت علدا 
خذ الاغت وقطعه بهيئة راس نوم وذبله بالاء الغالي وضع ي رة 
! با E‏ ناعم وقطعة من الز بدة قدر نصف بضة وا EA KE‏ الاء 
در ال لای وک کک اا ی حمر مم ضع اللغت واقل 
| 
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قطعة من الز بدة وكية كافية من المرفة حتىتغمره فاذا نضح صفه خلإ‎ 

یو وضع هذا العصير في طنحرة وا حذظه س( واف ااه ا ا 

من السكر م ملعقة من الخملية وعند عدم وجودها عقد بصفار ايض أ 

وقطع من از بد ءالط ر لهو استعمل هذا اأعصير ا ر ينه E‏ کد أ 


الم ومع جيع اشكالالاطعمة 
ایا ا 


حل لرا و 8 الول واخرج القشرة الصغيرة و تی عل راسه. 
واعسله وذبله في ۳ ارات من الاء 2 تی اج ص ٤‏ 
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أ 
ا 
طذحرة و مئ © حر قاض و إأمج. ن اضف | - رام امن ااا حین‌وحر 0 | 
۱3 دقائقی علالنار غ ع بصفاري دض ونص ف وا م E‏ 


جراماً ن اسمن و٤‏ جراه‌ات ٠ن‏ السكر وضع الول باص الصة | 


۲ 


غر ھ| 

0 وکل الفول اخضر و ياء واذ اکان صنيرا بقظع راه وبلق 
1 عى ماهو واذا کان كيرا فقه . a‏ واسلة با)) Ne‏ | 
ا ٣‏ ۱ أ وصعه ي حر ومعa‏ قول e‏ ”كن وأصة ٠.‏ ن الطحين وقول ٠ن‏ 
الصءنر مغرو واا ار والح وارقة وضعه على النار فاذا غلي تر| 
ا ۴٣ ET‏ 


الجضة أ 
ڪل اض واه واعب لے وأسلةه tl‏ د الغالي رص عى : خل وافر * | 

و حت ره ا نخ فاذا کان ا ار حص رہ یدد و دروم الخد | ١‏ 

او بمالمات انر وسواء كان فطاراءا اوا تبه بالا 


ح والہار | ٣‏ ا 


gg ا‎ 


1 اإصل دا أو عا“ 
ان البصل علدا کان او عشواً او عصارة وسخممل زينة لقطمة ل 

| او نز موي او تاد 
خد ١‏ | بصلة متعادلة الحم وا قطع شیا من راما وا٣‏ رهاوضع في 
طنحرة شيا من “من وضع فيه البصل من جهة راسه واضف ملعقةمن 
اسک الناع وقدحاً ‏ ن ار الابيض او من المرقة واطبخ يحيث بصير | 
ی N BI‏ ته وصفه على قصعة وضع ف مرقتهء i‏ 
2 الاسبانيولة وعند عدم وجودها ضح شت ااه ان جو 

بقليل من المرقة ولا تدعا تفلي وصب هذه الصالصة عل البصل 


و فود a2‏ 


ءعصير البصل 

غذ بجو ٠١‏ بصلة واقطع اطرافما ونقما وقطمما قط واقلما بالسعن || 

وا ملح وال ہار فأذا اجر سما ا احم الحضر برقه وانصف قد حه ن 
انر ايض وخارها وصفما #نلخل خاوية وهذا ااعصير يستعمل ز نة 


السعندر بالفرن 


ا 4 ن خيار |ام ”عدر و “n‏ بألفرنعدد اقتال ږِ و سبع ساعات تک 


كسائر أنواع ااساطة واضف اليه حشائش ناتة و بصلة مسلوقة بالماء 


الشعندر مقلا 


خذ بصلة وراس توم وأفرهها نا واقاها 1 کن وضحفوقھ)!“ ندر 
RF :‏ وح رةصه 9 ورش عليه قليلا 4 ن الطحين «ااضفف hk‏ 2 


ظر ١‏ 1 د مش ع 1 اد وہر مز ا فا ره FE‏ ومءته وتملته | 


| الل وملحا وار وقليلاً » بلا من البةدونس الفروم واغل ٠‏ أ دقأئق وقدم [ 
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نا از تون 
ضع في 2 7 من از بده الطر ية وذوي ا واقل فیا بقدو) 
A9‏ 2 غر وما اع E Er ٤‏ ار تون F0‏ قل کور کے ص 
النوى وأ بق ته عل هينه الا صاية ژسی وم احم اضر او با )رقا رة 
وانجر الاء:ض ودعه بطخ ع نار هاوه ”ی زشصاج 
الكاية بالخامة 
خذ الكاية واغسلما بالماء ثلاث واخر ج بالسكين ما ملل قشر 
ن الراب اطا دا وضاق طط ا ا ا E‏ 9 


»روش ره e‏ اون وورقه غار و لج ولا ندع الرقة مرها 
وارفعا i‏ 2 ا اکا أ “a,‏ ”ین ٤‏ غط االطنحرة واطبخ ' ا دته وصفبا 
وتا Rl‏ 0 


خا الكاية 

د اة A‏ نكر واجعاما يخنا بالاسبانيواية اوالا)ادة 

دى چن | قشرها خفية) وقطمما حلةة مک وام الا 

| من عصيرا "مونو قطءا مناز مقارة باسمن مقطءة على هيئة قطع الكابة 

وعلى هذه الطر يقة حضر الكاية المدة لزبنة الملاتين والةطارا 

| فيقتةى ان لقشرها فيفاو تفرمما وا حى قشرها ناع) وتخ ةه الى اة 
اگ“ ع أذا استعمات للزرنة قطعة من إل E‏ فللا نقشرها اأءتة 


ل Fa‏ 7 نظغما وتا خے (i‏ با بال 0 ار وقصة من ااصتروااغار 


| 
مەروەین £( ولا اسر حه 4 انحنز پر با ا اوراق «وضوءة وف 
:فما اللعض حى .4 الکابة تا بترا وا#س کد “من ‌الادر Sill‏ 
سے 


e چ‎ 9 E ge at ۹ 


1o 


بماء البارد وضم| فوق المصع كانك تشوي بطاطة او كتا ودعا أ 


مخلوطة الخضرة 


ب من الرر e‏ جرام وقطءر) قطما عر إعة 29 ٤جرامامن‌الافت‏ 
كلك وه ١‏ رامات من الليون والطرف الاخضر ا ا٠‏ 


2 vT e ا‎ rd ودی ا‎ 


کاهایون لابزیلا و۰٠٠‏ جرام من البزبلا و١٠‏ احرام‌من‌الاو بيا اللضرا 
ر ا اج رداساق e‏ 2 ور ن 4 


mmr aD? 


ط:حرة 2 ا 4ھ و 9" E‏ وسةر) د ی 
من المرقة واضف من اللح قبصتين والسكر ۲ واطبخ ٠١‏ دقائق ععقد 
بصفاري :ض ودس اتر من اکر يا و الحضرة كافي اظن رةواءز جما 
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|| بااصااصة واحذر من ان تهرسما وقدم 
| ساطة الخحذرة 
ةر سلطة الاةر er‏ عخلوطة اللضرة ودع اللخضرة تجرد 
٤‏ صم ي قعر اأقصعة الأو ما اا ا سار الخضرة فوقا جاعلا 
کک ذف ا e‏ عل ما , ن : باق ٠‏ اقة بز د له 
باقة لفت ٠‏ باقة هلون ۰ م باقة جزر ٠‏ بأقة بز بلا ٠‏ باقة لفت ٠‏ بأقة ديون 
وما زاد في البزيلا والمايون ضعه فى الوسط وفوقه ماعقة من رافيكوت 
الذروم وقدم بعک ان ا ایت والخل 


a hisê ف‎ 


E 
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القسم النامن 


في البيض 


العصل و 

انا ر | 

ل OI‏ وضع في رة ليرا وزصة) من ا)اء واغلي حتی 8 
ا بالغليان ضع البيضات وغط الطنحرة بغطاها ودع ls n‏ 


النار م اخرج الط رھ 9 ا س دقای et)‏ اغات وقدمبا 


غپرها 
خذ البيضات وغطسما بالماء الذالي دقرةتين لا غير وا الطرة ا 
عن النار وغطما 0 اأ مات فاخا | دق تین وشا وقلدم على خامة 


عبرھ 


mm rm r mm wm mm my mo mw mn im 


ول لاٹ وغ | راء الغالي وارفم ااخانح ره کن d1٠‏ او i:‏ 
اددع آل ا فا 0 دفائق 
| : حل OEE‏ اء 1 الي 0 واخر حرا وها اء 

اابارد ا لتقشمرها ٣ي‏ قشرتها ضما ي لاء الفاتر ي اسي و 
ا اما زوم الم أو بصالصة ال قا وصالصة البنادورى ومام | 
ايض مقلا بالمعن 

ص معنا عل انار وضم فيه ۲١‏ حرا حراه) من | “عن a‏ 


[ اوقزصة ھ مهار قافو 1 شات ط i;‏ صف قرضصه e‏ 


مار واقل غ نار هاو وءطما بھ )ا 2 حل رد ۆه النار واقل ٥د‏ قاثی 
ق ومتى جمد الزلال قدم 


4 A ا‎ ı1 


اس باس 
ا شات واک ر ن ورش عليما قبصة ماح و ٣‏ قبصات 
: وم في مةلات ١‏ ا 5 تو رام من إلمي. ن وده على ال :ار حتی 
| || عر وص |۱ اشم ل امات : ضع لاف في القلاة واطبخ 
دقيقتين وقاب الٍضات وردها على النار نصفى دقيقة وصبها في القصعة 
واغل في ال ملعقتین‌من‌احل وخثرم| حتى تصة,ا ماعقة واحدة وصبها 
على البيضات وقدم 


A I 
طنحرة اا حرام | 3 اسمن وأضف رخات ط ره‎ ٤ 2 
ق صةمن ال پار وضم ال ات‎ o واص ف دخا من اللاب وق صة ناا‎ 


أ علا یار ا u‏ وەی الزنت ا ارفم اط شحرةعن النار وحر اد 


دقيةَتين م اضف نصف ملعقة من اأقدو س المفروم وقدم ع قصعة 
٣‏ 1 قاع 7 القامةء و عار الصاف E‏ وإ 
۱ اکن ا 

١‏ حفر اغات عل ما ذ کروضع 4 اسمن ٠٥‏ راما e‏ اق 
|| ايروش وواصل الل على ما ذ كر وقدم 

خذ البيضات وزنها وزن قطعة من لبن تعادل ثلث اليضات وز 
٣‏ ن گ ن نعادل سدس البيضات ورا E‏ الضات ف a‏ 


وصح فيم الجبن المبروش والسمنوقللا من اپار وصم الملا على النار | 
EAR PERE Da OSE SRR‏ 


مون 


۳1۸A 


وال ذلك على ما عالت البيغات بالحشااش الاعمة 
اليض الملى ٠‏ 
ضع في مقلاة زيا كافًا لان تمس فها ايض ر ا 
| في الغلبان اكسراابيضات في صن وادر القلاة الى عر قدا 
البيضة في القلية واقلما على نفدمما باءقة خشب اي اقلب اازلال ا 
الصفار فاذا نضج اقاب ولا تدعا تفج کغیراً وھکذا ا کل ية | 
ا لوحدها وكا اخرجت بيضة من القلبة صغرا واحفظ البيخات كاا نة | 
٤‏ م صفما اكايلا عل قصعة وقدم - ولك ان تغطيا باامالصة بہار ة | ا 
او صالےۂ !| iS‏ او اطا 4 السمراء و تالا القليز : د 
وخصوصا للدجاج الحمر 


ايض ڪشواً 
خد ۱۲ يمضه ا واقطع ا من ط و4 واخرج الصغار | 
| رن ااحاض وصح الصةار ي هاون واا اله ثلا نە صفارات من اض 


والبمار واتحق ذلا ك كله في هاون واحش هذه الشوة بيياض اابيضات | 
وسد البيضة با قطعته منها وهو نحو ثللما طولا وضم ١ا‏ تبتى منالمشوة 


— . س س ا و س 


أ 


في قر الطنجرة وضع فيه البيضات وسةما بالن المةش واطبخ سأإ ا 
بالفرن او بين نار ين 

ابيض مرا 
ضع صحنا على النار وذوب فيه متا زجه بحوق اللبز وصفارات ا 
وقلیل من البةد واس وااسيبول ارو مین ناوالا والم اروحر عل ار 
| هادئة واکسر فوت هاده الطبخةببضات تب اها باح و بہار ودء پاتنطبخ رق || 
دامر فوةم) موا E‏ ية مام وقلا ”ةو بكرن فاراليخى رخا 


ان E‏ 
خذ ٦‏ بيضات وحل صفارها وزلاها لتر من الجايب الحلى بقلل | 
آ کک السکر وأضف B‏ من el‏ اازهر ۰ و صف بالصةاة ف وے ع 4 وحمدها ) 


|| بحام ماريا بين نار ين غو ربع ساعة او بالفرن و يحضر | لض بالقوة | 
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ت 
خذ نصف ليتر من الحارب واغله وفي اتنا ذلاك 1 مان ٫۔ضات‏ 
وأفصل ياعم امن صفارها واخفق الياض جيدا واضف اليه ملعقتين | 
من السكر الناعم وامزج خفيةا وعطر المليب هاء الزهر او بقشرة امون أ 
ا لمحامض او بدس خروب اميركا ٠‏ وخذ اض الخةوق والقهءاعقةملمةة | 
في الب المغلي وقليه واساقه حتی ينضج من اخهتبن وارفعهودءه جف 
على مصفاة وفي هذه الاثناء خذ ما عندك من صفار ايض وحله في ما أ 
تبتق من الحليب واضف اأسكر عند الاقتغاء وحل جيداوضم هذه الكريا 
عل النار وحرك ورش بلعةة خشب ومتى سمكت اخرجما من النار ولا أ 
تدعا تفلي وصةما بامخل وصما على البيضاء بعدصنممابميئة ارام ء ولات أ 
ان قدم هذا الشكل ”تا بالبرلقال والعون لاض والقوة وخروب 
امي ركا و النبري 
ا المقلى دصااصة الننادوریى : 
حل مقلاة وضع فيا ٣‏ تلاعی من از يت وملا الى الامامليتحصع ) 
الزيت في ناحية وضع على نار قوبة حتى اذا حمي الزيت اكسر يغة أ| 
| طر ية وتبل بقبصة من المح والبمار ورد الزلال على الصفار بحيثبةطيه 
واقلي وصف حالا و مثل ذلك عام ما عندك من ايض فنا ًإ 
ا ايض يقلى كل واحدة ما لوحذها ويجب ان يكون الصغار ١ائ‏ ف إا 


س ج ن حص ٦‏ ال ا مص 


ê 


ايض المقلي بالاءُ ا ورش ا من من الل قصة لكل 1 2 آ 
| صف عل ا وقدم بٽحو ۳ دسیلترات من صالصة البنادورى 
ا للف يلاء الغالي يازوم امحضر : بادا 
| خذ طبجرة وضع فيا ماء وقبصةمن ال ملح ونصف دسيلتر من الل حى 
| اذا على الاء 2 فيه ٦‏ بيضات وغط ااطنحرة وبعد دفرقتين اخر جم 
عن النار فاذا غطی لاقن المتفان ي فة اموك الضة قد متا 
وخذ قصعة فما ليتر ونصف من ال)اء الفاتر وارفع بلعقة مقو ب ة كلا من | 
الات واا الاه یوار کا ٠٠‏ دقائق وصف م u:‏ 
ا کان ار حا ا حتی کون للميضة هة المضاو دة س 
| بحو ٦‏ دسیلترات من زوم اللحم الحضر امخثر ورش على كل بيضةةبصة ) 
| من القرنفل ومشل ذلك يقدم البيض باهندبا والجيض واظرشوف 
الفطر او ا۵ایون و کل عصیر صیامی) کان او فطار ا 
| ايض المسلوق با بض 
خد الاء واغله وضع فيه 1 بمضات وءط الطنحرة ودعا تخلي ٠‏ 
[| دقالق ولا تزد ل ذلات PE, ak‏ اا 
| البيض برده واقشره وضعه في الماء وصفه وزشفهواةط لکل بيضة قطمتين 
e‏ طولاً وضع في الةصعة ٠‏ دسياترات من ا ميض حضرة ع ٠ا‏ ذكرني | 
Za‏ باب الزينة وضع قطم البيض على الجيض 
ااي ال | 
حل ۰ جرام من اإبصل انق واقطع کل بصلة قطعتين ت 
طرفيما م قط ما a3‏ ی شراحی وذبل ٥‏ دقائی اء الغالي وصف ضعا 
ا ي جر E‏ من واضف البصل وحرك على النار بلغة || 
حتی حمر واضف ۲٢‏ جراما من ¿ الطحين و1 دسياترات من الر فةوفبمة || 


Si 
أ‎ 


من ال ملح ومثله من البهار وحرك على نارهادثة ٠١‏ دقيقة 
E‏ 

حضر اإصل على ما نقدم واقله بالسمن واضف اليه مامقة طحين | 
وسةه بالحلرب أو بارقة ومنى احر الصل وذاب ااسمن خذ من البييض 
اكه رقم ف اراق عضي ربمل :انکر ارلا عا 
تقل وصفما وضع صفار اض فوقا | 
العحة بالحثائش الناعة 

خذ 1 بیضات واکسرها في قصعة واضف اليا ٥‏ قبصات نالا | 

| و٣‏ من البهار ونصف ملمقة من البقدونس الفروم واخفق بشوكة الى ان 
زج البياض بااصفار وضع في المةلاة واذارقو ية ٠٠‏ جرام) من الشمن 
وحرلك حتى يذوب ولا مر ومتی جي صب فوقه البيض وحرك بال وکه 
| يضح اضعا متساو يا ومتى اخذ يجمد هز القلاة واطو حافت العحة على 


| 


بعضهما كي أذ هيئة برغاوية وضعما قليلا فوق اللار حتى تحر م 
| 


تنبیه ۰ اعم ان الحجة الحسدة ينبني انق س اق ابوا 


n 


RE e 1, firme NEA‏ ا 
E‏ 4ی 0 
A =‏ چ ت 


والنضج و بيضاو ية الميئة وحسنة الاون والراحة ولتوقف صلاحيتها عى 
| ثلاثة ٠‏ اولا ان لا يزيد بيضها على ٠١‏ واذا كان عدد المدعوي نكغيراً | 
اصن فدرين او تلاناء تايا لجة مقلا خصومية لا تعمل الفيرها أ 
ثال لا ْفى البيض طويلا فإذا زدت في افق عكست الضات فلاا 
|| تكون احجة حسنة الطعم ولا حسنة اللون 

) اأمحة ممح الجنزير 
خذ من الماح الصغير اكت حرام وذبله باماء الغالي < دقائق ج أ 
2 برده ولشفه واخرج جلدته وقطعه فطع صغيرة تضم ا في مقلا ف o‏ 


ټ 


3 ` و 

3 ۲ Th i 2 €> 0 
٤ پا‎ 

e: 3 5 م‎ 


.س م سے ,٠ے‏ 


ذكر في العة بالشائش الناعمة واضف قبصة من الماح ومن البهار وضع أا 
املح في اليضات الخو فة واخ امل كااجة با لمشائش الناعمة 
العجة بالجنيون 
داكتو نجرام من المدبون المبر المساوق اوقل 2 


واضف المبون الى ابض الخفوق ومعه قبصة من الح و١‏ من البمار | 
واصنع التجة على ما ذ كرفي تجة المشائش الناعمة 


اة على ما ذ كر في تة الشائش الناعة بدون قار ا 
من الاح و٣‏ من اهار واضف الى ايض الخفوق ۳٠١‏ جراما من الين اأ 
اروش وضع في القلاة واصنع احج وقبلى ان تطويما ع سما ا 
داخاا ما تبت من ابن واطو الاين وقدم 


العحة عل الطر د2 الاستانة 
خد سيبولات وافرم الابيض منهافره) اعام أفرم عة ا 
الکز بره والطرخون وقاےلا من الخوم والجرجير واضف ذلاف کله انی 
الحجة التي حضرح| و اخ امل كمي الحشائش اناع 


العجة با ميض والاسبانخ والبنادوری ان 
ان اة با خيضة والاسباخ والبنادورى وعصيرالطار او المبد 
re‏ ج ا جبونعل‌انه قبل ان تطوي حوافيهاضم في داخاءاء ةة 
من العصير اواخضرة وما اذ ذاك پاسے ذلا العصير او هذه المرة 


—— 


ال من الجن 8 جراما وقطعر| 0F‏ جم سلشی مار مر 


Fe EE E Fi E 
ڪڪ ا‎ 


ر 


| حضر هذه الجة على ما ذ كر من الطرق التقدمة وقبل ان تطوي 
|| حوافيما ضع في داخلما فايلا من يننا الكايةالةطءةقطم)صغيرةد المعقدة 
بالاسبانيولية الخثرة واظو بجيث نسر الكاية وصف على قصءة واضف 
ز ينة قطءا من الكاية في الاسبانيولة ٠‏ وقس عليه ج الفطر 


اة بالعون 
خذ حابب لام( شبوطتين وذ لله بالاء ال الي واج © دقا لوخد 
من الطون الطري والمنقوع حد ظا قدر بيضة وأفر مه مم الخل اضف 
| اله اشالوتة واحدة مفرومة a‏ £( وضع ذلك كاه في مةلاة في قطعة من 
| الز بدة حتى اذا ذابت الق في المقلاة ٠١‏ بيضةمخةوقة وعال على مانقدم 
إ| وصف الجة على قطعة ساخنة وقدم بالتردوتل المضاف اليما عصير جونة 


آ| حامضة 


الحجة بالسكر 
خذ البيضات واكسرها واخفتما واضف الما السكر الناعم لكل ٣‏ 
[أ| بيضات ملعقة وقطءا من الزبدة واخفق ايضاحتيرغو البيض قليلاوءا ج 
على ما لقدم الا انه قتعي ان تكون النار هادئة لان e‏ اجه 
اذا كانت النار قو ية ومتى قلبت ااتجة على القصعة رش علا السكرواحم 


راس شیش من حدید ونقش عة محة نقشا مغلث الزوارا 

ا عة بار 

ا عا کو 8 با وی اورف ااا ول ا ااا 
إ| ضم في داخلالجة ملعقتين من الر الذي تختاره كم رب الوخوالاجاص | 
| وا مشش والعليق الح وابرم الحجة واقلما عل القصمة وجلدهًكااججة بالسكر | 
ا د ا و 


TF N 


اة بالرم 

حر اول كالة بالسكر مهيا الى اليخات سا ا ناا 
قدحين من الرم قاذ | لضن اة با عل فة اة کشیرا درس | | 
علیما السكر وسقا بنحو ٣‏ اقداح من الرم وقد 


العجة منتييخة 

خذ 1 بیضات‌وا کسرها وافصل زلاا عن صفارعا وارز ج بالمتا ا 
عق من ت ê‏ و نلصف فسرة ونه فة رومت رد | أ 
ان تا ل ردلا م نون a‏ من cC‏ ر حروب ا واو 
مک وتات افق وأاصنع ينه ا وأاخفقی لال أ 
وام حه بالصقار خفغ) ا دشر | وضع قصعة على الثار وضع في | أ 
قعرها 1 -ءن وصب فيها الجة بهيئة مجر ورش عليها السكر واطم ا | 
د ر تاق وع کل -المىرايتا 2 | 9 


اش التاسع 


في اجان 


المصل الارل 
المعكرونة بالايطاليانية فطار بة او صيامية 
أا ضع في طنجرة ليترا ونصقا من الماء وخذ ٠٠١‏ جرام من | i:‏ أ 
1 الفاخرة واسلقما وتبلا بقبصةمن|اا لح و٣‏ من‌المار واطبخ دفقة | 
1 وصف بالمصفاء واحذر ان يبق يء من لاء وامسح 


المعكرونة ومعها دسيلتران من الرقة 


TYoe 


ا E PRE‏ س e‏ 
أ لحن ه : j1‏ عزج ات ۱ و 
ادا سے لصفا ٠ 0 Oi‏ جر ا٠ا‏ اوران ٠‏ 


- و ك 1 1 
أ صللا به اور وا ته ادها ۱ ا اصق لیا دسىلەر a‏ ا ارقتوحر کا 


1 ا التابلة ولا بد للهكرونة من e‏ ظاهرا e‏ 


مية قتكون باليس بدلا من المرقة والكية واحد 
المعكرونة رة 

فرحا غل مااحضرت المعكرونة على الطر يقة الطلبانية ؤخذ ”عة | 

من الغاس وضع قي فعره طبقة من‌السمن رقيقة ع | ا م 
Shi iar Fh‏ 
| وقمف ملمقة شن مسخوق اغتر وذوب ١٠٠١‏ را من ال من و صباعل 
|| الممك ونة وضمما على نار هادئة وغطط العصن بعغبحة من حديد والنار | 
اة ي e‏ دقاح e‏ ر الطلباية | 


2 ایکتو حرامین من AR‏ ا ° دقانقی با))ء الغالي 

| وبردء وصفه عل المصغاة وخذ ايكتو ٣‏ من الصذر المبروقطمه قطماواقله | 

|| بالطنح ‏ بعد ان تكن نتا جيدآوی| خر املحاضف٦‏ دسيارات | 
من الرقة وه قبصات من البهار واطبخ ٠١‏ دقيقة بيتا محرك 0 


دک 


E1 


کات الین با ليب 

2 ي طنحرة o‏ دس اترات من اء ۳*9 ye‏ من السمن و قصة 
صغعدره ٥ن‏ الح 9 ٥‏ الہار واعلواضف »2 | جرامامن‌المبنا)بروش 
وحرك دقيقة على النار م ارفع عن النار واضف ٠‏ بيضات الواحدة بعد 


الاخرى وامزج جيداً وقسم هذه اجينة كتلا بقدر حبة الز يتوف 


واسلتى ٠‏ دقائق في الحليب الغالي وصف على مصفاة وضع في طنحرة ۲١‏ 
راتا من امن و٠٤‏ من اين وسق با ايب الذي اتىلكه لسلق 
| الكتل واطبخ ربع ساعة على النار بيا ترك وصف بامصةاة وضع في 
قعر طنحرة طبِقة من الكتل ورشما ابن اروش وصب طبةة مرن 
المالسة رابلا الطعزة طبقة من الكتل وطق ن ا ا 
الصالصة حى متلل" واختع بطبقة من الجبن وحهرها في الفرن وقدم 


اس go‏ مو 


القسم العاشر 


في الاشكال السكرية وانواع السنبوسك والاقراص والفطائر 


القصل ال 
ايض بالحايب والبرنةال 
اناعم و دسيانرات من الحليب ونصف قبصة من الالح ومبروش‌قشرة 
البرنقال واخةتى ذلك كله حیدا بشو کہ کخنق الةم صفه با لمصفاةو صبے 
1 ي قصعة من اخار واغل o‏ 1 دسی لار من الاء 2 طنحرة وصم فوق 


O" oy ۰ 


۴ 


1 الطنحرة الةصعة ۴ فیا الضات وغطم|بصفيحة من حد يدفوقاطبقة من 
٣‏ النار واطبخ ٥‏ ا 8 واا لن ۴ ا خر حه ٥ن‏ النار 439 
بالصغي<ة الامة وع رهاعل سطحا ۴ 2 مٽ بذوب انك گر 


ايض بالحليب والقموة 
ا ذا اکل على ما لقدم وضع في ابر يق ٥۰‏ جراما من البن 
المدقوق واغل يرين من الاء وصبها عى القوة وص ف عرتین ٠‏ وصح 3 
دس اترات و ھن الحایب لاغیبر وأاضف اأقوة 8 ١‏ چراما ناسک 
واطبخ ومد على ما ذكر في البيض بالليب والبر تقال 


ا 8 

ےرہ E‏ ۴ اقدم من ايض بالةوة فف رذ Ê‏ هن الق وةحخذ 

۲۰۰ جرام من الشو کولاته وحلما بالحلاب 
الفاح ګکصه ا 

ءذ من التفا كيلو ١‏ و٠٠٠‏ جرام واقطع كل تفاحة ار بمةاقسام 
وارقم القشرة واللب الذي فيه البزر وقطح التفاحات صفا ع خحم صف 
K:‏ وضع ف اء على نار قو ب ایکتو جرامین منااس منوا ٥ن‏ 
إ| الس الناع وضع التفاحاتواطبخر بع ساعة بنا تشلی دا٤‏ ا حت تدضج 
وسحت 23 قەه ٠ن‏ اغلاز الافر جي وقطء) صغاغ بطول 1 سنت مارات 
| وء ض ۳ وغلظ ۲ واقل هذه القطع با“عن حتى حمر من الجهتينوغط | 
| کل يلعة ميليمترين من ءربى العش وصفا أ كلا في قصعة الواحدة 


Ti ma 


فو الاخرىوزين الوسط برب الفاح EO O‏ 
وض عا بالفرن عل نار هادا حتی ەر 


` 


س = .= > ا ف SS‏ : 


YA 


غیرها أ 
خذ ١١‏ تةاحة واقشرها واقطمما ار با وارفع أا وضعه ئي طنحرة أ 
فإ في قليل من‌الن والقرفةوقدحماءوغط الطنجرة وضما عل نار هادتة ا 
ا واطبخ التفاحات ولا رکا وہتی ذابت امزجہا کی تصنع ادر ا 
| المصير واضف اليما السكر ( لكل ٠٠١‏ جرام من نا تفع ۳ 
من الك ) وخر بينها محرك لك لا ,تصق التفاح بااعجرة وهكذاحتى 
خنخ:: البيصةقواء وقطع لب البز قط رقيةة بعرض‌اصبهين le‏ أ 

| القااب وزين قعر هذا N‏ ب وداره بقطع ال سد E‏ 
المذوب وضع ف الداخل ص ا و نها ط قات من خم ة الس 
لزداد ا دسامة وەی امت القااب غط ةما ام ابیز وط 


| 
د ةه ةه اما م ملال النار 87 بالفرن تل نار 0 * ی اح ر فاا 
| | قذم 


| 
أ 


التفاح بخبيصة ااشش عل الطر يةة الروسية 
خذ بقسماطا وز ين به قر القالب ودائره وخذ من قطع التفاحالي | 


| , طبخجا وقد برد چا وز ین با الاب ي داخل اامقسحاط واملا وسن | 
! حخباصه ةه الفاح و طقة ا 


1 


گزوحه ما اومن خم ة الس E‏ 
ديصع هذا الک بالاجاس اکر وامشعش بدلا من‌التفاح واكان | 
| ل اللو الكاتن بين البقماط باكر يا ا او جن بان ا ll.‏ 


و امانٹ التغاح 1 

حل ۳ تفاحات کیره واصنع ما ٣٤‏ زنک والةرها اخر I‏ 
لر ر واقشرها وقطما عر طا وضمما في قصءة وما نمف دسلتر من 
المرق و ٠‏ جراء من السكر اناعم اءزج التفاحات_باامرق لکا 


4 ا 


FS 


واحذر من ان تکسر ها وقبل ان نةدما دنعف ساعة صفبا ڪ خامة 
وإ*حما جيداً والا فلا تاصق اجينة عل الفاحات ٠‏ وخذ ٣‏ دسياترات | 
Ê‏ من تجينة القلي وضع في مقلاة كيلو ١‏ وء ٠٠١‏ جراء من العم او الدهن 
وحم ومتى ميت الةلية ضع المقلاة على حافةا )وقد واس كلا من قعطح 
اة اح في الجيعة والقما بالقلية والنار قو ية فاذا جغت الموامات ضء ماع 


oT wee a. 


| خامة ورس ال جتما وصفما على قصعة مز ينة جخامة ٠‏ وأذا تبقى 0 
3 ین حو طا أقطء,ا با لمقراضحی ك ا واا تددو ا م 


التغاح المنقوع رة الفاح و اشن 


خڏ الفاح وأقشره وأنقره وقيعه 0% وأ ةع ا اربع صاعات 
في قصءة بالسكر والقرفة المحوقين ونصف قدح مرن العرق وعصير 
لموانة ٤ ıs‏ ص و ص ف ف2 عرف التفاح والمسعش مز وین 
PE: ‌‏ قطع التغاح حول الري للد کر وفوقه جہ٬ث‏ تون ميه 
قبة وقبل ان نقدم بنصف ساعة ضع المقلاة بالفرن وارقب التفاحات حى 
حمر حیدا 


خذ ۷ تفاحات حعيحة ية وانقرها وارفع لبها وبزرها واةشرها 
ودعرا كاملة وخذ مقلا من الديد ايض وضع في قەزھا طبقة٠‏ رن 
[| اسمن ورش عليما قبصة من “موق الةرفة واملا كل تفاحة من السكر 
| اسوق وذوب ه٤‏ جراما من السمن ورش على العناحات هذا السمن أ١‏ 


الوب f‏ بالفرن بين نار نحت اذا مفىعى ذلك ١‏ ؟دقيقة قق | 


| النضج وقدم | 


| نجرام من ا حئی اذا اخزت پالغليان اخر حا من النار وشم ١٠١‏ 
Ê‏ | جراما من ااعحين وامزج ندا بلعةة خشب وضم ل النار > دفاثق | 


TA 


الفاح تة امش وزلال ال2 ا 

غذ من الفاح كيار ١‏ وحضرء على طريةة اناج فة اا 
واضف ملعقتین من عر بى العش وصغما قبة في قصءة واخفتق٣بيضات‏ | 
حت اذا مدت اضف اليما ايكتو جرام من السكر اناعم وغط الفاح ر 
بزلال البيض بطبقة متمادلة ورش السكر وحر بالفرت ومتى ارت ا 1 


التغاحات على الطريقة الانكايزية 

خد ٥ہ‏ تفاحات ہد وزع ا e]‏ ولا تکس رهاوضع سکرا ُِ 

نام وملمقتي ماء في قصعة من فضة وض رفيا الفا حات واملاً امن الك ا | 

2 

اناعم واطبخ بالةرت وقس عايه طر بقة التغاح بالسمن اذ تلا قاب 

اتناحات ر طرِ 0 حین ڪرجا من الفرن وطر A‏ الفاح بالسش أ 
ي ان تلا قلب التفاحات من ءربى ا مشش 


التقاحات بالارز 
حل الناحات وأقشرها وعرقما لدا وانةرها واعاا ازوم ا ت | ) 


1 : 
إ 


1 


وقشرة بيمونة اة وەی فتح الارز و جمد صبه في قصعة وصف ال ناحا 


عوامات ف زلال البض الک 


خد طاح رة وضع فيا أيترين من الاء o-9‏ جراما من اسمن وها أ ۴ 
أ 


( 


/ ف طنحرة وحرك باعقة حتى اذا مزجت اضف بيضتين الواحدة بعد 
الاخرى واءمرج 9 فاذا مدت ااعمينة كغير 1 امت ٢اا‏ وة 5 
| او نصفبيضة بعس الاقضاء حت اذا لانت الحجينة رش الماد ة باحعين 
اقم عليها ر بم الحينة ورشها ايضاً بالطعين لكي لا تلص بامائدة او 
| بالاردي وقطعپا كتلا ( زنکلات عوامات )وصف هذه ابرا ل 
شراط ورت تكون قد دهنتما بدهن القلية وضع في الةلاة كيلو ا وء ٠ه‏ 
جرام قاية وجر بها باب ايز على ما ذکر في باب القاية وضع المقلاة على 
حافة ار قد وا تمس الشر دطة في القلية واخر جما مى انفصات العوامات | 


r nc LE a 
1 e E ْ 1 
ا‎ “ : 


عنرا وح ر ك با رةه وقدم ااا ي فشا عل نار قو به دەق ا مرت | 


1 ا‎ e ت‎ 
3 SAL 
١ @ € 
ف ھە‎ ET 5 
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وش عا اکر ونا عل غامتر ا 
|| عل ما ذكر في شكل عوامات التفاح 


العحة بالسكر وزلال البيض والليمون الحامض 
خذ 1 بضات واكسرها وافصل زلا | من صفارها وضع الزلال في 
صن من عاس والصنار في قصعة واضف الى الصفار ايكتو حراء] من 
السكر الناع ومبروشس نصف يمو نة حامضة وحركااصفار وااسکر ¢ دقائق 
بلعقة خشب واخفتیاابیاض حت جمدم امزج اأزلال بااصةار بنا رک 
خفيةا وتكون هذه امجينة جامدة فاذا نةم مما حياما فسدت المحة فضع 
في قعر حن بيضاوي الشكل طبقة خفيفة من امن والتى المينة في 
ها الكفن E E E ak ah E UE GS‏ 
واصديم فى الوسط بقبضة الملمعقة شقا من ۳ سنتيمترات على اطول لمحن 
ورش الحجة بالسكر الناعم وضع طبةة من الملة اسحخنة عى صنجة الفرن | 
ضح الحجة فوقبا وغطما بصةيحة فوقما النار وتكون ٤د‏ حيتالفرن قبلا 
N E‏ ین کون نا رگا اوی 


ara 
_. 


TAY 


من انار تي على ااص“يية وقدم احجة حال خروجما عن النار بدون ابطاء أ 
وخير الطرق في طبخ هذه التجة ان تكون بالفرن فتلك ظر يقة امهل | 


ولال اشقن الک الارن 

خذ ٠١‏ جرا من الارز واطبخبا وافلا كةرص الارز واضن ]| 
صفارات بیض واخفتق زلال ٦‏ بيضات يث تعقد ولا جمد وصنهاعل 
ما تحضر وصب الكل في صن من الفضة او في قصعة توضم على الاراً ٠‏ 
ورشه بالسکر الناعم وضع بالفرن حتى اذا انتفخ قدهه في الحال 


5 الین ا با ااه 


خذ ١‏ ملاع من وقيق البطاطة ومءما + صفارات بيض واضف | | 
من السمن قدربيضة وقشرة أونة مفرومة نا۴) وحل هذا اأستحضر فيإ | 
1 1 


أصف لخر من اليب وضعه على انار وحرك حت اذا ظهر فةاقيم دعه | 


برد واضف ١‏ صفارات بيض واخفق زلال > بيغات واءزجه ااا 


ي 


mm gage mg a a o a = 5 


حضرته وفدم ا 
قرص الارز بالليمون الحامض 1 

خد ٠٠١‏ جرام ارز واسلقما ه قائق ف الماء الغالي على ما ذا 2 

1 || ي باب الارز وصف ويرد وخذ طنحرة اخرى واغل فيا ٠١‏ دسيلرا f‏ | 
1 من اليب حت اذا غلي الق الإرز في الطخجرة واضف اييكتو جرامين اذ 
۴ | شق الکو جراما امن السعن ومبروش المون المامض ولا تدعآإ | 
8 الأرز ىواد الماى غير ااطسحرة وا كر ٣‏ شات الارز ازج | | 

| وأره نه بطةة من السەن ورش داخ‎ Jl ملعقة خشب و خد‎ | E 


ا اب اللبز عم ضع الارز في القالب واطبخ بين نار ين ٣۰‏ 2 أ 
وفك القااب وقدم i‏ | 


غپرها 

خذ ٠٠١‏ جراماً من الارز ونةما واسلةم| بقلل من اليب و 
بفروم قشر ا"مون الامض‌الناعم و٠٠‏ جراء] من الزبدة الطر يةوقليل | 
| من السكر وكا عك سقه بالليب الغالي ولا مزج الارز اثناء الطبخ | 
|| فيقتغفي طبخه بدون ان دنمس ومتی فت ومعك اضفاله٤صفارات‏ | 
بض و بيضة كاملة واخةق زلالين من البيض ولا ”عكها واءمزجها. 

| بالارز وادهن القالب با“عن ورش عله اب البز الناعم واملاه بالارز 
٠‏ المحضر على ما ذ كر واطبخعلى الملة السحضنة والغطاء فوقه عليه نار خفيفة ٠‏ 

|| ويقدم هذا القرص بالكر ما الانكليز ية وهي عين الكر يا ااتي تصن 
قيض بالل والسكر ) 
غ ا د ) 

e LE E a e |‏ بنحو ٥‏ صفارات 
| يض خالية من الزلال وقسم هذا الارز اقسام) كل معا بغلظ بيغة 
Ê‏ امام واحمام) كملا ولتها وسحوق البز واتمسما ثانية واقااحتى تصفر 


e“ 


لاداظر 


1 
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قر ص ”عرد بزهر العرنقال ا 

1 اک ا 0 وضعه في رة حتى اذا علي اضف اليه‌ار بع 
رامات من السمید وه | جراما من اسمن و٠٣‏ جرامامن‌السکر 
اناع وقرمة صذيرة من المح والتى المعيد باليد الواحدة وحرك بال امقة 
باليد الذانية حتی اذا مزج اکل جردا اطخ ٠‏ دقيقة على نارين برفق 

| كر في الطنحرة > بيات واحدة فواحدة وضع ملعةةزهرالبراقال | 


TTT 
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ا 
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قا احص باكر والمحوق و٠٠‏ جراما من السكر الناعم وامزج جيدا 


۳F 
i aA, 


At 


غیرها 

خذ ية من اليب واغلهااوالى فها ابد هت ك 
ودعما تنطبخ ٠‏ دقائق واضف السكر وقلا من خلاصةخروب اميرك او | 

٭غروم قشر اون الخامض و1 صفارات A‏ لأر 3 الحذب | 
واخفقى 9 بض واخاطها E O‏ اما الفرن وأما جام مار ا 

وادهن القالب e‏ ورشه گسحوقی س الب الناعہ 


4 
3 زلا ية السکر 


د 


خذ قصعة وضع فيم ٠٠١‏ جراما من الطين و بيغة وربعم دسيلار | 

2 1 

من اللیب وامزج واصنح ٤‏ مه «صقولة 0 اضف ګو دسیاهرین ٥ر‏ 
ا و a . 0 0 1 ٠‏ اوت وقہصے ماح صغره 4 ٠ز‏ جوانت 
ب التخبيل وصح المقااه AR‏ وفے) قدر حوزه من ار بده ادا 
8 صب ملءقةین 52 اازےک ا ا اg e‏ وهر دده الزلاده 1 
من اهتين ألواحده بعد الاخرى ہی اشن ورس 0 


ا 


ا ا ل عین وحله لست بیضات وملعقی عرق و٣‏ | 
ماء زهر وحایب وقلبل من المح جي ثیکون‌هذ| المزج ة قو اه i‏ رخوه | 
ودعه شمر حو ثلاث ساعات وذوب ف القلاة قدر جوزة ن الز بدة او 
من دهن انز ر وصس عليه ١لعقة‏ من اة واإسطما عت تغطى قەر | 
کک کہ طبقة رقيةة واقل على اليب و يجب ادتتكونالار أ 
حول الةلاة لا في وسعما واقان الزلا بي من جة الى الفااة حى اذا أ 


حمرت اخر حا ورس علا اک وقدء ا وة 
Ml HHA AE OC‏ , 2 


Sd ۰ ۰ 


ف . خذ ليترا والحداً من المليب واغله في طنحرة واضف اله ٣٠‏ جرا أا 
من ITEC‏ نھ ف 0£ ام E‏ ي فطع 1 دضات 


وافصل صفارها من زلاها واحةظ ااصفار للصالصة واخفق الزلال حى 
اذا جمد اضف اليه ايكتو منااسكر الناعم واءزج السكر بزلالاليض 
3 ضع في الحليب الذي 1 اقام من زلال البيض كلا منها بغاظ بيضة 
واحذر من ان يلصق بعةم) ببعضف الطنحر ةوضمما تنض ج على حافةالموقد | 
مدة > دقائق واقاب الزلال بالماءقة حتى باغ لجا متساو )فاا جد اأ 

| صغه على منخل واصنع هكذا الى نهاية الزلال م قاب ذلات كله وبرده 

ا ال اجن واصنع صالصة من البلبب وصفار اابيض‌عل 
E HD‏ وا 
البيض بالصالصة و برد م قدم 


الكريا بائيتما ( في مام ماريا 


خد من اليب ما يالا ١‏ ١لار‏ بق شي وا ا ا و01 
وهي RR‏ بالغلہان EA‏ اأہه کا من خر وب امیر کا أو عصره اة 0 
a A E e e a a‏ 
تی علا الیب ا فشا ور کہا دابا حت زج بالکر عا ا 
| صما منخل حرير وصبما باباريتى (أنية ) صخيرة وضع الابار يق في الاء 
3 البارد او ف اء اسن ويون اء اك اذان الاباریق وض ما رة على 
| النار وغطما بخطاها وضع عليما فللا من‌النار جيث لسعغرق حرارته بار 


تو ا و فف 0 وو a E‏ 


اء ك عر وأسع بان کون لاء ا در حه و اجك من الحرارة ي اء ۱ 
اکر ا زرو او 


ہم = ج س = 
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حلدة اللوز 

خذ نصف كيلو جرام من الاوز الاو وعشر لوزات ءرة وات انيا لاء 
الغالي واقشرها وصفما جردأ غ امحةما ناع) في هاون واف اليا قليلا 
من ایی ک لا ستل الاوز الى دهن وەی جت بدا ا ا 
الحليب الغالي اغى بالسكر وحل الاوز بالليب وعصف الجيع مصناة أو 
امة ونت اتكس يلقي خش الراحدة قال الادرى 2آ 
اللور کله وتكور فد ذذبت و >٠‏ جراما من عر ا 1 
ءصفاح واءزچ تبان الاوز واسکی ھد| ا ف قااب وىه ي 
الايد ااغو ق و ٫عد ٣‏ ساعات 6 ۆد مد حیدا وحان اوان نقديه 
فاتمس القالب في الماء خن وارفعه وانت لقاب علدة الاوز عًالقصءة 
ولاجل ان تصنعا بالعنري او شراب الروم اضف قدحین من‌|حدها|. 
ولاك ان تصنع هذا الشكل بالقموة والفستتق الل او بخرنوب امیرکا 


واعون الكاد ) الارم ( 
القصم الاول 
الا 


اذا شئت ان تصنع قرم استة انفار خذ ٠٠٠‏ برام منالحعين اليد 
و ۳ راما من إا ”من وانخل اين عل مائدة ا داخله حوره 
نضع فيا ٠١‏ جراما من الملى و. امن‌السكر وضم الم ناجو رةوءمەمن 
1 دس لتران‌واجبل فاذا اخذالس نوا الین بال اج خذ دسي اترا من 


| الماء وا تفم به الین وکر ر العمل حتى فرغ ومس بديك في المحين أ 


| وافر کا یٹلا و عليها جين وخذ اين واكسه ومده يديك 
| على المائدة حتى اذا اصبح مصقولا اجعله كتلة ودعما تختمرنصف‌ساءة 


3 ت 8 ص 4 € NE‏ 
٤‏ ھا واصنمما قر صا ورقةا و 2س دوا برها E ERT‏ دود عن 


ا بعضه اأبعض واقاب اأقةر ص وضءه غ صذة 5 بيضة في قصعة 


| واخفقما واستە ملا لیے الa‏ رص‌با اس ےہ کټ ونان مساو 4 
| ولا رن مله عوك ومنب تلو ین الاعطراف ا ا ت٠‏ 
| واحم الفرنوضم الصفيحة او الصينية على اللة الراء وأخبز نمف ساعة 
| والنار على اة 7 فوقه وګته ی 0 ا النضج قدم 


الاي وة 

لذ ٠٠١‏ جرام من الطعين واغاله عل مائدةواجمل في كومة الطحين 
ار ن د ورات ر ي ا د ا ب ا ودا 
| ونصتًا من الاء وامز ج إل تن بالاء وڏ e‏ ا من الاء وأضغه 


ا ًا رارع ت نة مصةولةولا e‏ ولا بالماندة : 


SC ez 1‏ ي ا N, OFA E‏ 2 وعم RE‏ آ 


| وسط اجين م رقت السمن واجين معا کون a AS‏ 


أ واطو E‏ ا راف ع الوط حا للم ن داكي يتکون ربع ورف 


کزان اءطاء دور ودع) تمر 2 a E4‏ الى مدة واطو 
| ذلك ورا ثانا ود عما تمر وبعد ٠١‏ دقائق اعطر ايضاً دور ين ودعا 


| خعمر ٠‏ دقائقواعط الدورالاخيرفيكون جلةالادوار هو بعد ٠‏ ادقائق ا 
من | لاختار ضع القر ص بان بعل E‏ ةمن‌المخينة واخح Ole‏ اعلاه أ 


۰ جرام من E‏ وار بع ہضات كام وداه من الاح وقدخا )اء ٤‏ 


ذذا شئت ا تصنع فطائر نة خذ من هذه المحينة وز ين | 


۳۹۰ 


الاقراص بالكريا 
خذ ٠٠١‏ جرام من الطعين واتلما جيدا واجەل في وسعابا حنرة | 
تضع فيها ٠٠١‏ جرامات من السكر و١٠٠‏ من الح ودسيلترا من الكرعا ًإ 
9 دصتین وأضف اخیرا ا ۲ من امن واخةى وان واضفد» لرا | 


من الكر يا واختع على ما ذ کر فی هذا الشكل تبدل الماء بالكر يا ودع 


أ 
ا 


ااغاة وقش قر ص وذعب واعدد عصاحين ن ارق 1 ا 
«ادهنها بالسعن والمقعا حوله وار بطمها لثلا تفاش الية في ا 
وکن لاجا ساعة حت اذا اصبح القرص ءرلا يكون قد نضح فضم | 
صو فوقه 2 دقل CH‏ جرد واخرج الحعن وعءماباتالورق أ 
وقدم ويخبز في الفرن هذا الشكل كائر اشكال اللويات 


الخ :4 


او ۴ کاو جراء) واحفر في وسطه جورة تضم فيهاء ٠۰‏ | 


واءز ج من الین رو يدا رو يدا با“من والبيض واجع المجينة واع ركا أ 
بكف يدك عرتين في الصيف وثاث رات في ايام الثداء راذا کان ا0ء | _ 
قليلا الشسةية زد مه شيا تحيث تكون الحيعة جامدا ول ا 
ي الصيفك مز يد امرك م اتمم السحينة حى تيكل رل غ 

بخرقة العجين ودعها تخر ساعة ونصةا ومتى اخقرت قطما ومدها ا 
: ورةر) ااي بك ڪل ما ڏذاأء و مده العحينة تصنع الفطائر والاقراص أ :1 


SF 
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کک سے 


قالنا والصق عل العخيدة ور من داخل القالل واملا القالب ي وغط | 


الكل بغطاء من جين واخبزه بالفرن ر بع ساعة ومتى خبز العحين فرع 
| القالب واخرج ال حجينة الخبوزةوز ينها بحشوة الحم اوالدمك ٠واذا‏ شت 
صنع فطيرة على البأرد جذ العحينة وزين ما القالب اعد دهنه ال ت 


« 
© 


م احش بشرانح من عاح النزير واملاً ه من‌الحم او لم ااصيداوحڈوة 


کن قد اعدو تپا وغمل القالب ولکن دع للغطاء فة رج ما اأبخار 
وحافظ على العحينه من الحلل واخبز وفك القالب بارداً للا نتشهق واذا | 


ئت ان تصذع فطيرة من‌الفا كب ةذ العسحينة و اجعامام رة تر يدها واحشم) 


° الفصل الذي أت وه وای تکون قد حضف ر )ا واطاہخراقلاہده 


الطر بقة تصنح فطار اوخ والتفاح والكثرى Eon‏ 


العحرنة المسوسة ءرقوقة 
خذ صف کاو جرام من الطحين وصفه عل مائدة اكايلا واجعل 
ي وسطه جورة تضع فيا صفاري بض وتا من الملحوقدح ماءوحرك 
هذا المز ج براس الاصبع وامزج به الطحين شيا فشي وكلا تكونت 
العحنة ا جما واع رکا حتى جمد وتطقل وذ نضفف کاو جرا من 
اجن واخفقه حت جمد ومدالمح نة بالشو بك وض م السمن فوقه واطبقی 


العحينة على السمن بجي تكفنه ودعما تمر برهة ولا تزال ترق اامحيدة 


بالشو بك حى تصير بغاظ نصف قيراط فاطوها اتا اي اطوقطعةالءحين | 


طولا حى الثلين وفوةها الثات الاخر وعند ذلاك رده على العرض 
ورققه كالدور الأول ودعه يمر دقيةشين واعطه ثلالة اأدوار وتف 
ذلاك ركرن ار بعة ادوار ونصة] في الشتاء واما في الصيف فتكرنالادوار 
لغ لا غير ومن هذه العحينة تصانحم فطائر ايض من هر سة الدجاج 


e e e e e aa‏ س 


وکییبات المحم ولوزة الل وهبر السمك وتقدءما بالصالصة اليغاء او ا 
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۳۹۲ 


السمراء او الالازة اوالاسبانولية 

ومن هذه العحينة قصنع ايتا تلك الاشكال المقلة اذ حشوها وة 
غي او راطا من آل اة دار يات ا ا 
والاوز والوز والكر | د مهه المح 0 نح اکال : سے تی حلوم 


فطبرة الجحال 

خذ الحجال واقطع ادها من عل ظھ رعا قشل کا ا ا 
هبر بطنها وتبله على ما ذ کر ف فطيرة الارنب واصنع حشوة من ذف 
کیاوجرام من هبر البطن وتبلهعل ما دکر في فطائر الارنب واصنع حشوة 
من صف کیلوجرام من هبر الععل الأعرق وقدر ذلاك من | املح 
وافرم اول ل م امل واضف اليه الماح وافرم وتبل وضع هذه المشوة 
في هاون واجتما وامزج با بضات كاملة ونصف قدح من الماء واملا 
داخاا من الححال واعطما هيئة جلاتين صغيرة واملا فطيرة أو نة 
من شراحي املح وضع في الوط الححال وقطع مالا بغاظ قيراط على 
ولا شال 


فطائر المححال بالكاية 

خذ الكاية وحضرها واطبىخا على ما ذ کر في باب الکابة واقشرها 
وافرم قشرها ناا وا مةه واصنح منه جين تز جما باشو م م أفرم ذلاتا 
F۴ 5‏ وأضف ا هده الخحشوة ات كأملة اسیج " الحجال مضع 
هنا وهدالاك ا ٤‏ الور وشر | يي ملح ماقا ط 8 وعذلوطة 
اا سوداء واختم العمل على ما كر في فطيرة الارنب E.‏ 
اشالوتا وخ فس E‏ واغله بالزوم الحذر وحضر خلاصة SF‏ ا 
الفطبرة عد اخراحہا من الفرن 


“¬ 2 ر س ار" 


فطاثر الجنبون 

: ل وف کا من هبر اجون الوق وقدر ذلاك من لم 
| العحل ايء المعرق وافره‌ها ٠م‏ واضف كيلوجراما من شم املح وافرم | 
| ذالك كله معا واحق هذه الحشوة في هاون واضف اليا ثلاث بيذات 

كاملة وقدح ماء وتبل على ما هو مشروح اعلاء الا الماح فلا تدخله بها 
1 واصنع هذءالطيرة إوضع فطم كبيرة مر بعة من الجنبون م شراحي علح 
|| وتبل على ما ذكر في فطائر الاراب وضم طبةة المشوة في قعرالفطيرة غ 
| طبقة من شراحي املح ومن هبر الجنبون وشم الماح موضوعة احداها 
بعد الاخرى وهكذا حتى ةلا الفطيرة ومتى اخرجتما من النار ضع فيا 
ا قدا من .لمر واملاٍ اللو ان وجد من الرقة الخثرة او من دهن النزير 

فطا ر باازوم الحضر 

حل العحية ورا شيد اوفط ا طا دورد دادن الفزال ى بالا 
وضع العجائن في قعرها ودائرها بغلظر متساو وزد قليلا عن القالبحتى 
يلصت برا الاطاء الذي يكون من العحين المرقوق واملا ثلاثة ارباع 


اأقوااب AS ER E‏ ااا الييامن مفروما لا شالوتوالبةدونس ۶ 


|| والجم الغطا بالةطيرة بقليل من الماء و يكور الغطاء زائداً عنالقااب 
| واخبز بالفرن حتى اذا تع الدضح امتلات ااقوااب لان المشو ةكلانضحت 
کت واخر ج الحشو ةع ةولا سر الغطبرة وافرماقطء) صغیر ةم ضما 
ا ف O‏ اترا أو يالاس باز وليه وعصير اون الحامض وام ا 
ا السذوسك وغطه وفلمه م ٠‏ ولاك N,‏ ) پات ائے؟ ا به 


٣‏ کات اه صیامیة و عا عدم وحود الخشوة املا الةوالب ر واخبز م أ 


|| اخرج هذه الجشوة والقما جانا واحش النبوسك يا تبسر للك من الحم 


اد اليد وة الفحل والفطر ازالارعى شوك ذلك كلاشروم فل ا 


٠ 
ا‎ ۴ 


ا ف 


E 
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| وخ اأمحينة | 2 وور 61 دار اأص أ 4 ف | بەصاةقدر اصن o‏ 


| إا ی صا 4 مذهر 4 1 


8۹4 


ضعا في صااصة ”عراء 
خذ صينية وزين قعرها ® ل ٣ر‏ ابةرو و له E‏ بابهار را ع 
ورش عار قليلا 2 الطحين وخ ل حامات وض ماي الصينيةو با | ۱ 


ٍ ٍ 3 1 
داخلا وخارحا a‏ احم وأضف فدح مء او «رقه وبلات بملات 1 


با الغياء امنوع ٠ن‏ الح ينة تاسما واخبزها بالفرن غو ساعة ٠‏ وتص | ۱ 
هذه الفطائر من جيم انراع الحوم فوستعمل هما اعيات قطع لم الةر 2 ل 
واحياا قطم لم الل او اروف او اللبزير واحيات a‏ ) 
ا سك پامے الحم الذي AOE‏ واستعمل ا حطام E‏ 5 
عاق وحوصلة ورحاين وأحاحة LEY‏ فعط. خ الطام اع عل الفرنفي | ۱ 
RE‏ . الاء والبهار والح و ا مز نة و as, i‏ أ | 
الختا بقايل ٠ن‏ القن اوی و يصب في الصينية بعد انبكونقدزن | 


2 
قمرها عا 4ک اك 
الكرعا باللوز 
حل طنحرة وس فیا ٤‏ مغارات دض د بضتین کاملتین واضف اا 
قدر ذلك من !این واءزجه وله بایتر من الايپ وضعه عل‌ااذار ورک أ 
حي يغلي وأاضف اأ 1Yo‏ ع N‏ 2 ن ااسەن > شاو 4 ن تاع ابر ا 


أ 
ً 


1 


اذوب وأط.ے E‏ اة 4 ت زد دا( ل سرود 
یکا سی اذا زت تفج صبة في وعاث ودعه يبرد واتحى لوزات حلرة في ي کل ا 
ا دک کاب ن ا روانزج ذاك که | 


ن 3 مامه تاها مدوره أو E.‏ بے | ا 


ج س س س ست ا 


eem 


مه هلال وغطہا بال يض الخفوتق وا وا O e‏ الناع وأقلارا 


اقراص عل طر َة مانون 


الاقراص وانقشا ا عل هواك عر إعة أو عر إضة واخنز بالهرن حی 


اذا نضحت الاقراص بعض اانضج رشا بالسكر وحجمدها اي اسع بان 
اذوب عدا اشةر او الخفى زلال بشةواسط بالقاش 
على الاقراص ورشما بااسكر اأسعوق وضمما عل نار هادئة بجيث تاخذ 
لو ذھے] وعند اخراجما من الغرن قطمما باهيئة الى جعاما عليما قبل 
خغزها وقدءا دة او ارده 
t we .‏ ” 
ا آم اة اید 
أ اللوز اللو ولوزات ءرة و١٠٠٠‏ جراما من السكر الناعم و ييضة وصفاري 
يض واصنع من ذلاف كله تجينة واع ركا ميث يز ج الكل معا ورقبا 
أ وقطمما اقرام] واخبزها بالفرن م املاعا من الفو اكه الجديدة من عليى 
اش وخوح ۋقراقن وکرق دزی کله ا بالقطر و صب اا 
ذلك حبن نقد يما وقدمما باردة 
رايا درد 
با رنه رة ورقہا وضحا ٤‏ صملية وق + اط راف ب اوضم عصاة 
من تجيعة عرقوقة على ما ذكر في فطائر الر بى وشك قعرالةطيرة واخبزها 
1 ورش علا Çu‏ ر النأعمودعا في‌الفرن ”ی بذوب ا ار او 


WEY OES IO TO oop r 


: ا مسی دات مقطوعهة ھ شطر ين ومطبوخة ي قطر خورف وصبها 3ہ رالفطيرة 
آ وز يما بقلوب امش بعدان قكون اخرجتہا من النوى وخرتما بالقطر | 


¥ 


٠ وقس اه فطار الد راقن واوخ والكرز‎ ٠ القطر وصبه على الفا كبة‎ i 
ذلاک کله ينطب اولا في القط ر کار بى‎ 


الخز القلى الب بابض 
خد قط من آالبر واجعل ها هيثة منعظمة مدورة ار عا ا 
وا سما ر بم ا ٤‏ الیب امحل باک وماء الزحر وخذارع ء5 6 
فيه ست برضات واخفةم| خفق العحة واضف شيا من مبروش قشر 
اليون الحامض وقليلا من السكر وا تمس القطع بمذه المجةواقلورش 
| بالسک وود م 
زلاية القن والحايب 
خذ من ااعوين تا لیر وحله. ست شات وەلعةقى عرق ومن ا 
زهر البرثقال ومن الحايب وقليل من الملح بجحيث يتخذ هذا مزع قوام 
5 ودعءه تمر کو اعات و دد 0 من السمن اه دهن الار ر 
| ودوبه ف 4ة و صب فیا مذر فة N‏ ادان العحينة واس طم ا ميث تخي 
قعر المهلاة وشسرطا ان تكون رقيقة واقلما على نار قو بت يط بالمقلاةولا 
صر في وسظما واقاب الزلابية على الهة الفانية حى اذا قليت اخرحا 
ورس ا له ر وقدمرا ید 
فطائر باکر یا 
معکرونات “عو قه وقصة من الح ديد كاه واخفق وأضف نصف 
ليثر من الكر يا وزهر البر لقال تمصا ومة روما ونصف قشر ةجو نة حامضة 
وماعقة من الزيت وصب هذا المستضر في قوااب مدهونة اسن واخز 


بال نعل نار هاد ئة واخر جم امن‌القوالب وقد ما ضةعلد ةبال ك الاإيض 


= 


ر ا 
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عجن للقلنات 

ر ا ی ر مر اسن 
وقايلاً من قشر اعون الحاءض المغروم ناا و ٠٠‏ جرام) من السكر | 
ايلد . ن الا e‏ بلغ 1ء در حه واف رس عاہه a‏ دا أ 


ار أحدة حر A E‏ بال د الاخرى ی اف و لات جع م خر حا م ن 
النار ودعءما ارد ا فا ہ2 A‏ ةه وام زرحا وا ەر الشانة ہی الي 


ضات میٹ تصیر العحينة رخوة وتنفصل عن المأعقة سمولة و ا 
مما اشکالا على ما اني 
عو افا مه 
خذ من اامحينة المنهكوررة اعلا كية وابطبا على غطاء طنحر 
| وخذ قاة غالية والق فيا قظماً قدراځو زة من اأعحينة تفخ ê‏ 
وەی انجزت القليٍ رش عل العوامات سكراً وقدم 


A E 
کان حامدة وع واجعام] : مه ا‎ ٤ ات‎ (all کے ى وده‎ 


وز ين اعلاها باللوز والفستق حى ادا انةلت المحينة اصلع شةا ےا 


وهنم به عر ف م الاوز او کک ر ا خو قة 
فطائر؛ ا ر 


€ هن گنه و اقات وى بدا س Aj (lI‏ وقشرة اون ) 
ضع كو ۰ جراما من الجبن البروشوقایل من مبروش E.‏ | 
و البہار وا#ل على ١ا‏ ةدم سيك ESN‏ ضع A‏ 
على صيتية وذهي| وضح عر كل قطءة مما قطعة من البن واخبر عل نار ا 
هادئة 


۳ 2 1 + 
٩ .‏ نشم ا x»‏ 
و 
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| من الةطائر والموامات وشکاا ر بيات الفواكه كفطع البرلقالوالكرز | 
وار باب واجعل 1 هه ع هواك 


ن ا 


ولاك ان تذحبما محاول السكر في زلال البيض المد قليلا الة انار أ 


أ من الطنحرة وضمه في وعاء وفك الامة وصب القرص في القصعة وقدم 


۳۹۸ 


E رالاق‎ 


5 


ا ن ر المقليات واصنع منیا عوامات E‏ وممکروزة f‏ 


| 


دصر ب ك اأيقلاوة 

خذ رة وضع فیها ٠۲١‏ جراء) من اسن وذوبه وقدرء من ال ا 

و كذلاك من اشكر ومجروش او مفروم مرا اة و ا 
زهر وار بعة صفارات بيض واخفق الزلال وامزج ذلاك كلهم واددط | 
ا اسر عل صينية تدهنها باحمن واخبز ثلغة ارباع الساعة س | 
فرن اعتدات ناره وعند اخراجما من الفررن قطمما قطعا بيئة تراها | 


اقراص بااز ببب 

/ ضروب‎ 5a Ke جراه) من الز ببب وحبذا کل‎ ۲ e 

ار باس الفاخر و*o‏ حرام من الطحين وقدر ولاک من حم کلٰی ابقر 5 
اناع وامزج ذلك کله ي داخل وعاء وخذ خامة واد ھا با ”عن ورٹہا | 
بالطحین ا خفيقأوضع ما حر ته في داخاا وار بطاجيدأعل المسقضر 1 


N الةر ص مغمرأ 08 رهي نج اخرجه‎ E ا نٹ‎ © SE 


ولاك ان تغطيه بصالصة الجر او بصالصة لوحدها 
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الاقراص بالزباب والقساط 
ل قاطا ا وخذ قال وأدهته ا وضم في قعره ز ۳ تكو 
٤‏ قد اخرجت بزره وغساته ونقته وقطعا) صغیرةمنءر بی ا لکد اد( الاتر غ) 
وضع طق من الہ قاط ٤‏ طبقة من الفا كة حتى يتل القاابوتكون قد 
حفرت كر ١ا‏ على الطر رقة الانكليز ية فصبهافي الااب ك قنز جبالبةماط 
وضع الةرص في هام مار يا ساعءة وستق بق ليل من علدة الكشحش المذوبة 
والحاولة بقايل من !)اء 
الاقراض الفا كبة الجديدة 
ل ۲٥۰‏ رما مني الطحين و١٠٠١‏ من دهن کي البةر الفروم تناعا 


o 


ورقةما واسطما عى خامة تكون قد بلاعا وعمرعا م رششحا بالظحين ٠‏ 

خفيقا وضع في وسطما ما تشاء من الفاكة كالكرز والكشمش واوخ 

والمشعش والاجاص (الكثرى) والتفاح بعد ان تكون نزعت قشره 

أ واخرجت نواه واطبتى المجينة بالامة وار بطما جيداً جي تفمرالججيغة . 

۴ الفا ك 5 وخ طدذحر i‏ من ا لاء الغالي والتي الةر ص في اودع ٠‏ 

1 يغلي ساعتين وافابه على الةصءة وارفع أا اوك بااسكر الناءم 
الافراص باليز 


ا عو وضه» على الذار وز ينه بقطع البز المدهونة بالسعن 
| ورش عايها الز ببب اله سول المتی وحل ببضتين كاماين من ليتر م 
ای الک بال وف و اا عي دلا که على قطم‌انلبز 
[| واخنز بالفرن نصف ساعة على نار هاد ئة 
اقراص بالا رز بالز بده 
حف رها على ما ذكر آنا في اقراص الارز غير انهذا القرص بنبغي 


ان يكون ارزه رقية) واضف اليه قدر البرضة ز بدة وقليلاً من روآ 
| جوز الطب واخبز بالفرن نصف ساعة ZE‏ عليه الا قرا صبالتای وکا ۳ 
وا سذ 


مستد غر الاحوم والدهن باز لاس Ells‏ 


لاجل ابتار کل که جراما من مسلوی لا الىقر او من ۱ 


میس کته امشوبة و٠٠٠‏ جرام من زياب و٠٠٠‏ حرام من زا أا 


و۰٠٥‏ جرام من الفاح Ge‏ جرام من ددن کی البةر ارق و۰ | 
جرا.) ص ااسكر i*9‏ 4 عر ف الكاد مة اء و اهف TAF‏ مرەن 
اازجبيل ومبروش جوزة طيب وقبصة من ”حوق القر نفل وء غروء ةة | 
يونة حامضة أو عصير ونة حام عة درم لیر من‌الءرق واءز جذلا ت ک» 1 

| قد نضحته بالعرق وا کاس ذلاعفيهوغط‎ Say A 
| بطلحية ورق مدهونة بالعرق ودع هذه التابلة لتقم نحو عشرة ايام قبل‎ 
| ان لقدم هذا إ “تفر ولات ان حفظه اہرآ بل عا كاملا اذا ادت‎ 
قو ااب ور بنہا عحنه‎ eC أت ماله‎ oe ا كافة من العرق وأدا‎ 
مجسوسة قعرأ ودائرأ وضع ني كل متها ملمقة من المسض الم كور وسق‎ || 
حوافي العحينة وغطما ؛رقوق العحينة بغاظ اصبعين واختز نه ف ساعة اا‎ 


بغرن حام وأذا شات ز ادو التحمير طا بطاح ورق 


و قطح الحنجون م فطع اس 


خذ رغية) ذا ار بة وجوه واقشط القشرة عن وجبه الراحدواده اأ 
| با”عن وذ سک واقطر قیل) رقيقةواقططع 2 ست قلطم عل هذا ااطرز 
وضم فوق کل منہا لِة الدهن با “عن قطم جنبون رقيةة وقطع طار ا 
بجانب بەغبها البمض وشک | وغط بقطءة مدهونة باأ“عن القطية التي 
حضرتها على ما ةدم واطیق القطع على بعفا اللعض حيٹ تمأ 


mn‏ و 


| واجدة وافشط حنئذر القشرة عن ساثر وحوه الرغيف وقطم قطءاءر بعة 
بدرض تلا اصابع * ولا ان ندال شا س الديون وااطار بقع اة 
من اسک ابقر والروف والمجل التبلة بال من الماح والردل 


EA TN 


الا 
حضر العحينة على ما ذكر في الاقراص بالكر يا وتسم اا اما من 
1٠‏ حرام ورقما واقطع) هته دض او dû‏ بول ۸ سیم ارات وعر ض٤‏ 


ذهب ونةش كالةر ص واخبز ٠١‏ دقيةة وقدم 


ل 
خل 0۰۰ جرام من ااطحين وانخل غ A‏ وکومر بعه وضع ذه 
8 ۱ حرامات ن ر چة(رغوة) أأميرة رة ودوب هذه ا جيرة با لاء الحعن 


وامز جا بااطحین بنا تز يد الماء ایکر نااعحین د ۳3 قلىلا و ضع العحيثة 
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السمن وارب بيضات واعرك واضف بيضةخاءة ع اعركواضفيضة | 
ساد سة ٤‏ اءرك واضف بيضة سابعة ويقتذي ان تکون العحينةرخوة | 
کا ا ا 
العحين عك وصارت الميرة ضعةا ازجا بالعحين وضما في اناء 
و ا ودع المحين تمر ي ل دافيء > ساعات ٤‏ ضع الحين على 
NE a N EA RR ES‏ 
| ودع تمر ساعتین اذا واطو م اشر م اطو على ما Na‏ 
|| ف غل بارد جدا ک تجمد ودرجة الرارة الموافقة في كل فصل هيه ! 
1 س اذا ٠غى‏ ساعتان قو لا بهيئة مدورة واجعابا اللا عرضه ۳۰ 


E 


رک ی کے ا و ا 


ل يخامة بيضاء وامحةه في هاورٺ واجعل منه جينة قيا بايضة ٤‏ 


| الواحدة رعذ د الاخری وا ق ا دەق عقر ت اأمح: e‏ 


| Eon م اصنع شتا ف و سط هلا الاک‎ ٤ سانا وذھیپا‎ E 
راس ع د 3 ع‎ RE: لا اسک ا ر م‎ 


ا غو h1‏ ار 8 0 
٠‏ حفصر العحينة ڪل مأ ok‏ ۴ ف الفصل ای وا صف 1 TL‏ 
جرام هن اين امروس وایکتو. ٥ن‏ قطع حن آ1 خر وقطع المحينجيداً 
أ واحعله SR‏ واخبزه عل ما تقدم 


1 اللقم پا 

ا a‏ 0 حتی اذا اخقّرت 

اضف الما NN aT)‏ ر وقدحمن شراب الروماوخرمادر ٠‏ ا 
جراما من الدب او الز بيب و١١‏ جرا من مربى الكباد القطم فط | 

| صغيرةوملءقة صخيرة من الزعفران النام وخذ قال اكير من الجينةءرتين | 


اة اجن وضع وره العحينة ودعرا ي کان دائيء وەی اخترت 

اأختزها کو 0 د ةة 

| فرص الاوز ) 

خد من اللوز ٠٠٠١‏ جرام ما ٠١‏ لوزات ءرة والقها في الماء الفالي أ 
Be‏ انفصلت القشرة أرفعم أ وصف الاوز 9 رده وق واعسله وشةه 


سما لا تة اقسام ١‏ “ق بم مھا ع با 7 م باخر تلو حول 


ا ا اج وی فت جد این . kes E‏ 


7 
| اسن Ê‏ ا < el‏ الزهر وقمصة صدبرة ُن الم و 1 رہظا 
| 


ت 
ي قصعة | 


واصنع ٠٠‏ - جرام تبينة ذات ادوار على ماني الاقراص واءط خمسةادوار | 
واقسم اأى> A‏ سين واصنع ا ترقھا اظ ساتم مةر وصح | 
احداھا 3 Anha:‏ واسط نة الاوز فو قرا عل بعک سات مار ٣ن‏ إللامة 
| وستى الحاف راداة التذهيب والاء وضح الس الاخر من العحينة فو قا 
اکس ا ام عل عل داترها ی تأحم الةسمين هة ما ت ٣‏ الداتر 
اون I IEE E‏ ۰ دققه ودې | برد م رش 
فوا ط ةه ا SN‏ منخل حر پر وذدم 
القرص بالتفاح 
o‏ جراما 4 المحينة واا ادوار ورةةيا بغاظ صف 
| سنتيمتر وز بن قابا بالمحينة بحيث تلحق قعر القالب واقطع منهامازاد 
على الةالب AS‏ من خبيصة الفاح واطبخ تصقن صاع و ةق 
| الاضح م رقا وق مق اة ال ار اة 


افرص بالکرز 


E ا ا‎ NE 


الاح لا اڭ 


aa Ba ف موقو ووو و‎ Pg egg r 


| الةالب طبفة من الكر الناع وصف فوتما كياو من الكرزالناضج بعد 
ان £ 1 ر <ت واه وث م الکرزالی إعضصه العض واخ ز صف ساءة 


) الک فاع 

الق٘رص بالکٹری 

٠ |‏ حذ ن الكري ٠١‏ وقشرها واطبخما ني طنجرة دیحو ۸ دسیلنرات 
من الماء وا ,كو من السكر ودعماساءة عل نار هادلة ومتى قةت النضج 

ا صنرا ود ءا ي قرص من التفاح تعا له ا عالجت قرص التفاح وصف | 

| ووعا تښرد وسقپابالكثرىوالتغاح‎ ٣ ٣۲ ا رخا ال درجة‎ Ea 


ی مو u‏ س س کا ر سے ا 


1 س 

۳ القرص بالكريا 

! ان رة وا سر فما > بیضات تبق زلال ۳ مہا واضف >٠‏ جرام] | 
0 من الطحين ودسيلترا من الى واءز ج اک تصنع جينة ورققا بحر || 
N‏ | ۷ دسيلرات من الحاب على > ءرات لتلا يشحبل واذف ٠‏ جرامامن 
مارو قشر مون رنقال وحرك على النار | 
الى حد الغلیان ودعما تہرد م صبہا في قرص ضرعل ما د کر فی فرص 
9 التفاح وأخاز أصف ماع ودعما ېرد واخفق م أبقرتەمن‌زلالالضات | 
| الات عي آذاا عك اضف ايکر من السكر الناع وابدط الزلال على اأ 


۰ 


حلاوة جوزية أو لوز ية 

خذ من الاوز ایکتو ٤‏ واعطه بالماء الاي وصغه و برده واقڈره 
ونشفه بخامة وقطع كل لوزة ءرضاً ست قطع مت اوية وجفةما امابالفرن أ 
او بقلاة ضما على الل في داخاما الاوز اذ کور ”ر که جیدا ہی 
13 جف کله وخذ ٭قلاۃ اخری وضع فےا ابکتو ۲ من السكرالناع واضف 
) | اليه ٠اعقة‏ صغيرة من الل وذوب ا وضع اا الحفف فو قه وحر ك 
با لملقة * د يقتغى ان کر الاوز ن عند اضافته الى الج والا 
| يتمص و نع نقولبه وخذ قال وادهنه پال بت وخذ غطاء زة 
) واد بار فت افا وة .اة من هذا اللو وابعطما عر الغطاء ومدها 
رقرقة وا كسما باطف وا طا ي قر القالب وعلى حوافيه کہ ااو ضح ا 

| ي قعره ظبقة م خذ من الملوى قدر بيضة ورققما والجم القعر بالواي. 
| وكا لت دورا ا ممه يا قبله وباشر بالدور الاخر فوقه حتی یتل‌القااب 
|| ذلك بعطاب مز يد السسرعة فانه اذا بردت الاوى يشم الصاتق طلبقاعا أ 


وتصتع هذه اللوي ئة سالات صغبرة قلا ھامنالكر چا الخو قةوكلام) 
بالعوت الافرجي او العايق 


] رص ا والبيض 

ضح £ ET‏ ا من الطحين و۰٠٠٠‏ حرام من السعنو lro ٠‏ 
من اا وقصة صغبرة من المح وە»رو شس قسشرة 0 حأمضه وار یع 
قات واءز ج ابض والطخخين وااسكر جاعقة ا واضفاليه‌السمن 


4 ۳حتقق ف و 


وضع العحينة كلما بالقااب واخبزها ثلاثة ار باع الاعة وعحةق النضج بان | 
تد خل ي وسطرا نصلاة اکن فاا و طف ال:“لة : غ النضج وەی ا 
ضحت ف من القالب ودعءما لبرد وقدما 
المصل التاق 
ف ۴ رقدم فا کر ونقلا 


او 

ت N‏ رضات وافصل صغارھا من زاغا د الصفار ي ر رف به | 
والإلال ني عن واضف الى الصفار ٠٠٠١‏ جزاما من السكرواخفقبلءقة | 
٤ LEKE‏ اخفق اازلال حت جمد واءز جه بالضفار مضيةاالیه 


مخ 


۹ 


i Yo‏ من الطحين ٤‏ اصنع يوقا »نورق الكرتونوغرەجىدابةراء 
4 ين وصب قي داخله نة امول وسده ا ٤‏ اقطح طر فه 
کی سای و کس عليه کی تصب منه عل طلحية ورتى اقام 
ب الي ,رض سفتیم‌تر ین وطول ۸ وکل من هذه الاسام تكون || 
«مولة او قرم بالسكر ودع ما بين المعمولة وافانية فسحةسفتي متر عن إإ 


: 3 3 ٠ 1 EES : ۲ 2 0 : «34 ا‎ : ۲ ١ 
ل پا و‎ 1 Ag ay : ¬ r 
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| 6 ق اللات نفا ق عا خد ا 
تخل حر ير ورش به المعمولات واخبزها على نار هادئة ٠‏ ادفائىودع | 
|| المعمولات تبردعىطلحيةورق م ارفما وصفما | كليلا فوق بن هاالبءض | 
ا ها اما فرب امي كاو بليلموة حامغة او زر ار ا 


المعكرونه حلوى 
خد ۲۰۰ جرام من‌اللوز منما ١‏ ءرة واعةا بها تةي از لال ايض 
حتی اذا قتا جیدا اضف ٠٠۰‏ حرام من السكرواءز جءاضفنصف || 
زلال بيضة واءز ج ايضا واضف OE‏ ؛أصل از جع 
اضف نصف زلال دضة E‏ ان تکړن هذ اأمحتة رخوة | 
بدورل ان تنفاش خت العمل باضافة نمف زلال بغة حق ادا | 
عت العحينة خذ E‏ صغبرة وا ل ھا منپا وص ا بالاصجم طايه 
زق کیت کر ر مها قطع مدورة برض E ٣‏ وغاعل ا 
سنشیمتر ورش ڪل هذة الاقراص او اأعكرونة طبقة خفيةة من السك 
الناعم الأنخول واخبزها بالهرن علي نار قو ية حت اذا اشرت تكون قد أا 

| استوفت ايز 
اانا 
ان ار بیات کون اعتيادا من اللوخ الطري او اليانس والتفاح 

والاحاص والمشعش والدراقن والسفرجل 

| خبصة الاجاص السكري ( الكثرى الاجاص ) 
خذ ۷ اجاصات متعادلة الححم واقشرها بحيث تكون ءصةولة ولا اأ 
بظهر یپا اثر السكين وضعا في رة وغطما بقطر بدرجة ١‏ اواضف | ٠‏ 
| ا القطر ملعقة صەيرة من لعل نباي ودع راس رن ڪراوب امور کا : 2 
طحت نار هاد ئة حتی اذا لان الاجاصس تحت الاصبع يك e‏ 7 5 


ر دقيقه 
غیرها 

اذا کات ال تاصاك كر قطعہا ار # واقشرهاوارفعبزرهاوانقعما 
قي الماء الرارد م صما على خامة بيضاء واط خا في رة في لاء والسكر 
| وقايل من القر فة واذا کات الاجاصات صعیره ودعر) بره‌ترا وأقشرها 
وارفع طرفيا والةہا ف )اء الاد حب مر بیضاء واطبخہا با وإ)اء 
وقليلى من الةرفة حتى أذا لفن اخر حا وخارها بالةطر وصبها عل 
الاحامات 


حخرصة الاحاص اه وي 


3 2 احامات واقطع كلا فنا 1 قطع متعادلة واحفظ نمف احاصة 
لعكون في الوسط واقشر القطم واخرج لبها و بزرها واطبخا في قطر 


بذ ر حۀ ۱٦1‏ ومعرا مادق لعل وأقسر : اصف اة حأمضة ولتحققی النضج 


بان تاين الاجاات 2 تالاصبع م صف القطع ف YY‏ اص 1 


بشكل وردة واجمل الةطعة الباقية قي الوسط وسق بالةطر الخار الى 
درجة ٠١‏ وقدم 

| خبيصة الاجاص الكبير 

| اخذ ٥‏ احاصات واقطعہا شظر ین واخر ج لبہا ويز رهاواقشرهاعية) 


تا قطعة آدورها ضعا في الو مط واطبخ ڊبذدرحهة ۳ في قطر يغمر أ 


ا اماو صف الا جاصاتمن‌القطرم صف القطروصف الاجاعات 
| وش وردة و وسقماً بالقط لار بدرحة ٠‏ 
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ل س التفاح 0 شطر 52 وأ س لبہا و پزرها وأفشر . 
OE. ۸ EG‏ بدرحه |١‏ وعصير جونة حامضة e‏ 


1 


2 حی اذا رد ن ص ي اا و ا ف الو سط و ۷ حو وسقما 1 
بالمطر اتر بدرجة ٠۲‏ 
غير ها 
1 خذ من الفاح احوده و اله وقطىه ار باع وارفم ززه ولق : 
اة اء 1 .ارد واطخه ي ا اء والسكر وقليل 3 ف 
وة کا 
ا ا 
ہہ ص۹ | فاح التام 
خد عة تطاحات واقشرها واخرج لہا 9 برها I:‏ وضعرا ي 
رة ني الماء والسكر واطبخما دون ان لتكسر او لئس وصافيقصىة | 
حت اذا بروت ز ین داخلا محلدة الکشمش وخثر القطر الذي طبخما ٠|‏ 
ا حن وغط جما التفاحات ولك ان تز ين النفاحات بزهر | 1 
ال جس 2 أن تصب عاہا القطر 


حصة و ) او 0 اصة ( 


1 برفق وأضف E‏ ت ۴| أ 
| صف ازوم بالمحصفاء وا ر أله رفة وأاضف 2 جرا من السكر وخر | ١‏ 
اد بدرحه ۳۲ و اللحوخات بأاةصعة وعب ازوم ار ) 


1 | 
8 


غبرها 
د (O‏ چ ام من اوخ الد وأنةمه سشاععتنڻ ف اء الارد ٤‏ س 


اوخ ي طدحرة في دحي م|ء کہٹ لحرو E‏ واضف سره 


وة ا وة صءبره من ي ا0 ۾, lo‏ 
جراما من ااسكر واطبخ على نار هادئة تحو ٣‏ ساعاتحتى اذا لان اوخ 


اضف اله قدحاً من ار الاحر الد واغل حت بز بدواخرجه‌من‌النار 


وقدمه باردا 
E E‏ 
ن ق اکر ر م جام رواقطع اع:اقہا E‏ ا شيا مغ وضع ف 
ا راشف ,۰ جرا ماس اکر واغ ناذا داف 
وغلي اضف اليه الكرز وغط ااطنحرة واط بخ ٥‏ دقائتی برفقوصفعل 
الأغل وصف الزوم وصف الكر ز في الةصعةواعناقماالىفوقوخار الزوم 


اا درحه ۰ ودعه یبرد وسقی الكرز وقدم 


غبرها 


خذ من الكرز |إجوده وال واقطع أصف أعاقه وااحره a‏ راسه 


بالا بره والقه اء البارد ٤‏ صه و عطس ي قطر رد ر حه الغاران a>‏ یادا | 


غلي ey‏ ,جه ودعه ررد م صہ 4 ف ا 


ESS 


خذ ٠٠.‏ جرام من جيد الكش الاحمر واغسله واخر LL‏ 


ا ف ااء وأضف ایکتو ٣‏ من ا f‏ ر الناءم ونصف دسب اتر منالاء 
| وشل الكشش كي يذوب السكر غ ضع الكشمش في قصعة ويد 


| ساعدین اذا شلي الک 


شمش چیدا کون القطر قد حلد واحمر وذلاكمن | 
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خذ من المسعش ۸ ناض ا es‏ با 
في مقلا ٠٠٠۰١‏ جراماً من ال رفي دسيلترين من الاه تى ااخذفي أ 
الغلي ضع التشفيالسكر واطبخ برفق ٠‏ دقائق ومغ عز اك زومف إا 
الزوم وخر الى ٠‏ درجة وصف من اش في قصمة ٥‏ في قل دا 
E, EES‏ بر ما ابت من اللوئ رقا ر ۲ 
شطر وست ا٥ش‏ بالزوم وقدم 
ر 

خذ من ا )شمش اجوده واقطعه‌شطر بن او وغه کاملا واخ ج نواه 
وتكون قد حفمرت التعار ودح ماء و۲٠‏ جزات من ا واطع ا 
ال ش بااةطر وافشط O‏ ی اذا لان صفه ف دصعة ٤‏ صبذوقه أ 1 
القظر بعد ان تکرن قد خارته : 


خبيصة الرفر وق ( خوخ الاصفر) 
خد من البرقروق ۲۰ واطبخما في طدجرة في ۰ ۲ جرا.. من‌السکر 
|| ود سار ین من الاه وغط الظندرة واطنخبرفق ۰ ادقا ئى وصغ البرقروق Er‏ 
| و حت اأزوم ویره الى درحة ٢‏ وصف اابرقروق ف ڈص وقدم 
حرص المرنقال 

خذ > برلقالات وئة) وقطاع كلا اا ا خرج قشر تاالیضاء FF‏ 
ويزرها واحفظ صف احداها ضيه ف الوس ط واطبخ ا CNG.‏ 
| الى درجة ٠١‏ وصب السكر فاترا على اابر قالات بعد ان نکور ضىتاني اأ 
أ اناء :وغطما ودءما «اعتين في القطر وصفما على المنخل وصف. القطر اوا ٤‏ 
خجزه الى درجة ٠١‏ وصف البراقالات كل وررة وم f 8 Mg‏ 

| الباقية في الوسط وس بالقطر وقدم_ A‏ 


غہرها 
خذ ابرلقالات وارفع قشرها الداخلى وانخزها في اماك ن كغيزةوالتما 
بالماء البارد م ضما دقائتى في الماء الغالي واغءجها ثانية بالماء البارو | 
وصفما واطبخما في الةطر الذي حضرته وصبه في ز بدية حتى اذا برد 
قطع البرلةالات ار با وصنما في قصعة وسةما بالقطر 
ایر تقال بالمشرو بات | 
از قالات وافطءبا بقشرها قطعا بعاظ ف ای وصةما ا 
أ كليل في قصعة ورش عايما ۷١‏ جراما من‌السكر الناعمو او ا 
|| شراب‌ااروموالعرق او عرق الكرز ٠‏ اما اذا كانت المشروبات عنبرية اي | 
بالىك كبري الانسون فلا تضع اذ ذاكمنالسکر | کٹرمن. ٥‏ جرا 
اة الكفا 
خذ من الكستنا اجودها وا سلما وخا في ةلا في كميةمن الما ءكافية 
| حتى إذا نفعت اقشرها وغطسما في القطر الغالي ومتى ات برحة اخرجما | 
| من النار وعظطرها اما بقلي من ماء الزهر واما بعصیر خرنوب امیر کا | 
الكستنا شع ار به 
حضر الكستنا على ما لقدم واغابا حتى خر العصير مف الك قا 
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| والاغالرت والاح والمار وانجر الايض واغل م اضف حرقة السك 
اشرق وكرر الد ي فاذا نضج او 0 زفرة و صف باإصفاة واحفظ 
حااصة الحوم والخضصرة ٥‏ 
قصذم من لحم نحن الحجل ومن الجنبون امبر والمدهن معا ومن املح اأ 
1 المدهن بعك قشر جلدته و يضاف الى ass‏ واللصل وورق الغار || 
چ 1 والصعتروالاشالوت و یغلی د ی اسةر و اسقی اھر وزوم اللحم و و يغلي 


| ویطبخ برفق د بصفی و ةمل 


خلاصه الجحال 


کے 


٣ hs 8 bê | & ف‎ 
ap : ESE a DET EIT? E Fn 
: sume enir 


E 


تصنح من إقناص الال وعظامم) دون هإرها واتغاذها ومن‌البصل اأ 4 

1 | ادوا رنةل ووز الأطيب وار وباقة م انه ٥وا‏ وسقي بار ق3 : 4 
ê n‏ لخارة وتفلى واقشط زفر تما وزطبځ إرفق دصفی بالمصفاةو كنظ . ٠‏ وقس چ 
1 4 لام ة الديك البري ودجاج الارض والارنب الخ | 1 

تارات 1 


| المارات وحده)ا أوز ينة ری وغپره من الاشکال‎ a 
| وهي ڏس تمخرج من الضرة الياسة اواظةراء‎ 

عصارة اللحفرة الياية ا 
ان ا فة کالعد س واللو با وانقعبا مساء في ا لاء الفاترواطبخ ا 


کے 


|| قضعه في البيض اموق المحبل بالل والز يت والبهار بلب البز اأ 
وقیل الدقدي قله بقاة حامية ور 2 بالبةدونس وقدم ٫دون‏ ص اة أو ا 
| بصااصة السنادورى أو اأبهار ية أو غبرها 


| بالاسبانيولية الخثرة #نلاصة الارنب وقس عليه سائر زنكل العم والكبد | 


أ 


CITT 


ق واضف الصارة وتبلبا) اح والبمار وسقبزومالحمفطار باوبا اليب صياءي || 


واصلقہا واهر ميا وضغرا وضء ما ف طح رة ومەرامن إ لخم اة وسةمابالأرقة 


شعر وأذا استحماتيا ار ننه العم ج 1 ا 2 وأضف اأ مەروم الاثالرت ر 


عفار رة اد 
الضرة اللضراء كالزر والاغت وغيره) اغسلما وذبام ابا )اء الغالي | 


أو بصغار ايض وتبل بالبهار 
زنکل لاطاثر( کنل ) 
خذ هبر الدجاج الشوي المعرق وقدرء من أاكاية المقطعة النطاة | 
بالما! e‏ م الالانة اتر ورش‌عل! | أت ايز وقطح 5 ٣ TE‏ 


زنل الارنب 


خذ هبر ألارنب المشوي وعرقه وقطءه واضف قدره کا يةوفطراًوغىل 


زنكل السك [ 

خذ هبر البلطي او سمكة مومى السلوق القطموخار بالخمليةالميامية | 

وعةد بالبيض واضف البقدونس المغروم المذبل وامزج المبر بالمالمة 
اده اللحوم 

تصنم الحلدة من لم لیذ الل وساقه المنسولااعظام وارحلالمنسولة 1 

| اما ام والمذبلة ودجاجة منفصله امير واسةل لخد البةر وتر بط هذه اوم 


س سے 7 


E‏ وقرنةلوجزر 3< ات و تطبخ برفق تق ی نت جد يهشي ا جخ بر فق حى 
| يجار ومد م بروق بز لال ايض ومد قوق هبر الد جاج والماحوالببار وار 


| ا ك رفس وااڈوم وا ملح وباقة مز يلة واسلتى بالاء واقشط ازفرة‎ ١ 
وروق بجر‎ i A اطخ فق بچ‎ 
| _وزلال ايض ومدقوق من هبر البوري واخ م امل کا دم ف الد‎ 1 ۰ 


م عدا اللدة وانسل عظامه ورق لحده وهبره وارفح غ من هبر بطده 
وشك هبره باماسح امبر وقل بالماح والار والعطر رات واصنع حشوة من 
هبر الحجل واملع المدهن المغرومين ناع] والمسحوقين في هاون إن | < 
| وضع كيرا من البہار والح والعطر يات واب-ط على الديك طبقةحشوة 
RET‏ بةاظ اصبح صغيرة من من لح اللنزير اللة 
رة وضع شر شرحية ۴ تم هرا من الديك ادا کان امبر قليلا ا من 
هبر الل او من ال لبون او الكاية مط سو ع شراحي ٤‏ هرا 


| واضف الى الزوم ارجل 2 وجلده اماح لیکن االموافاددعالإلاتین 


1 | بالزوم وضمه على النار وى اخل يغلي اخرجه وغطه وفوقهنارقو ةودع 
١‏ 02 جاب الموقك حو ر ہی اذا ا ر ي اونا لام ض‌ودءه ٣‏ ساعات 


ARNE reo : 


E? 


کہا ولسلق 2 Es i‏ وارد فيد خاما بأقةء ر ينهو بصل 


علرة الا اك 
ي صع ي E‏ ټالورېی وااباطي والارلي وأضف الصل والقر نفل وال زر 


اللاترات 
E:‏ مل دک هند وا٣عطه‏ وافزره واقطم رجاه وأ حغټه وعدةه 1 


; 


1 


وواصل ااعمل حق النہابة وخط الديك من ظهرء وأعصر 2 حامضة 
عل رنه وغطه اسر حه ملح و عخامة رطم | شا واطبخ۳ ساعات 


ا ف روما OT‏ سا عة ٤‏ م اخرحہا واءصرها اخرا اح از وموەی جمدت 
ر رفع اغلام واقڈط ده ن ازوم الجامد و خد ESL NIE‏ حف 


n 


5 
IRE A O BELED 


1 


Ei 5 5 ۴‏ 4 أ E 5 a 2 e"‏ د ا 
ت اا سے س سف ہی م ت ی ی و ی ر ےہ ن ر یی د _ 
م دت کی ااا و اا سے تہ سے کم و سے ہو کے ےک یہ س تو رہ سے س سی میا شت 


mp 
ا ج و‎ 
E ١ 


SN ET— 
اک‎ 


"Fu 


= 


a 
f" 
a > x E 


eé 


م صف بخرفة ومتى جد الزوم زين به اللاتين 
الو زه والشر بات 
ان البوزة تكون بانكر »ا او بالف كهة وتستضر الاولى بالكر يا 
ا وا ات یاو 
البرتقال الى أخرء والفانية بالسكر وعصير الفا كهة والكشمش والفر 
ا والعايتى والبرتةال واأعون الخامض ال وني كل الوحوه خذ وعاء e‏ 
AO‏ ليد وضعه في ءزج سثة اجزاء من || 
ا حوق وجزئين من المح وحر كه بقضيب وهكذأ الى ان جمد | 
المسشحضر و بصير بوزة وغطه ودعه لاظه وصبه في الاقدا 
| ا٠ا‏ الشز بات فه ي كالبوزة من حيث ت ر كيا على أن البوزة تکون | 
إر جامدة وبالعكس الشر بات ) 
ا روو ۴ل وین 
ما لان رتطلبان مز بد الحذق والانتباه ولاجل ان تروق السك 
رخذ زلال ابض واخفةه نبا نقيه نعو لیر بن من الاو اک الکر 
شقا واضف اليه نصف بإلحلول الك كور واغل واقشظ الزفرة ملعقة | 
| خشب وسق هذا العصير حينا بعد حين بيها لقشط اأزفرة حى اذا 
اييضت الزفرة جدأ عقدالسكر بالذرجة التى تراها 


تعفد ااسکر 

يقد السكر فيكون د ا او اراو بک تعقيده يحب الدرحة 
| التي يتاج عصيره الما فيكون اول روا لا يعلق على الغرفة م عقد. || 
أ ىث مد عل طرف الملعقة و بصبر خوطا عم مةد من درحةالي‌اخری 
1 وقد عدوها ماني درجات ا ما جمد وبصیر کاللور 


ذكرنا في هذا الكعاب مات من الوان الطعام وذ كرنا الكية التي | 


Ee 1‏ مرا کل وغ وا لان در (i‏ ان یک 5ة اجناس وشکل 
| الوم حتى اذا دقتق الطاعي في المقدار والشكل جاء الطعام نفا ٠‏ فاي 
کل الد طعام خذ من الوم اجودها وتجن لوم الميوانات الرمة 


ک ار نة ا زز التي نے کرم الطعام لذ ته وسات أمر 2 للا ٠ ET‏ والحوم 4 


_ | اة انواع : الحم البيغاء والعوم ا جراء والعوم السودا' 

(اضاء): ي ح إأعى ا والجدې وال وسفاتن الرجاج 
وال ساك والاوز وااہط ا والارنب 

( ا راء ) : ممما الور واللروف وا)اءز 

( السوداء ) منها الديك البري والمحجل وذ كر البط والتيس ابدي 
والارنب البري والتز بر وهذا ألا خير دعسم هدمه 


آآ ت د م س س 


إ عصارةاأعدة والامعأء e‏ 


HH‏ کک اج غ ا لوفو و ووا د ا 


3 هعړه 2 اذا قهھ بعد القلى فقد رطات ب اک و دیل همه 


وإنفم الام ماك ما صيد جديدا ولکی اعرف الاديد انر الى عيىا e‏ 
فاذا رایت فیا ا وکان خيش واا ھر زاهيا جاز کله ٠‏ وخيرالاغذية 


eci mk e 


1 ولا يع هةىم العم کا بغي الا اذا عرزا احرا*ء صغيرة حيبت کن 


وأذا شت اكل الحم »ساوقا فضعه في ا))ء e‏ ا ° وما ادا 
رتاف ا ١‏ کل اارق ےا یلا اء I‏ اردوزد |1 رازة ندري َ 


اما الماك فة يعسمر هف اللي EE REGIE TH‏ 


کے سے 


ا 


L٦ 


- 


مملة المغم قنع القبض فيحب تناو ها وكذلات | 


البقول فاا اف کک ب ان ينقع اليأإس ما مدة ١١‏ ساعة في الاء ١‏ 


والان وقد ملت معدتك جب أن تال راحة تامة مولعل المضم 


ولاف السار الكدر ة واياك شرب الاء قبل ام امہ وادخالطعام | 
عل طعام ۋا :ا A‏ من الاخ و القيام عن المائدة قبل الشبع 


| وير للانسات الا كار من اكل اللر والفاكة والتةليل من ١‏ كل || 
) اوم واجعناب اشرو بات الک فان افرارها كدير فقسب ا 
و أءراض المعدة وامراض البول وضعف الاءماب ٠‏ اما القدخين فف | 
E‏ القاب ويفقد الشيية و برخي اج و اضءعف الاعءصاب 


وپالاتفاق ي الأشْروبات بذها بارء ای اوت * خير ن E‏ ووی 


|| ان يسع 


لر ااب واامارف الأارءو م م بك 2 


الى قراءاسقاذ الطاين 


اوعڙ الي“ صدیقی الال جامع هدا الكتاب وناشره في «طبجەده | 
6 اك اكت فرها بمض الرصايا التملةة :بصيحة الابداننسية ألما 
بقدم عل‌اظوان٠‏ فالعث فما ايا القاری' ابيب بستوجب دق وامعا 
وشغلا يستغرق وتبا طو يلا ومباحث فيز يولوحيةوطبية و كماو يةالاءر 
الذي لا ااه بطابق مشرب عى اليش الى المري الذين يستشيرون 
اة الا نک ر اا 
الطرف عة ور ها رماي يضم باللادة والجر س ألى-اللوض مسال 
توقف المضم وم بحاجة الى التوابل او منبمات القابرة ٠‏ لزاك قامابرغبة 
الایل من حة ومراعاة لشواعر القراء ع ي ي بطو م من حبة اخرى 
اختصر عل قدو الامكان مارا بسرعة عى بعض المسائل الصجية الي 
آوی طالعا واحبة أن عه حفظ كته ک جه طب ا 


الشرط الاول‌الذى جب اتباءه في الا كل دو اعأني الد 
مشغه حت تز ج اللاب بكتلة الطعام فيسمهل ازدرادها ( بلا ) ا 


وپل حف را في القناة ال۵ضمية 
| والرط الفاني عدم الاكثار مئ الوان الطعام خوت من النخمة 
|| فان مدد الاشكال بفتح شوة الطعام اكثر من حاجة الجن الىالكية 
) اللازمة له من الغذاء 


CTA 


| ثا الاعتناء بالفم والاستان اي في باب مدخل الاطممة لاقناة‎ ٠ 
المضمية بجرث لا بقع عطب على هذه القواطع والطواحن العاجية اي‎ | 
الةم ف ماع الاظعمة‎ E قدډئ قبل غیرها‎ | 
| فى قدرما تكون اسنانك ية عى قدر ذلك لمكن هذءالا لات‎ ٠ | 
المغيرة من مجزئة الاطعمة اجزا۶ يسم لعل المحدة والامماء هقم )اء عدا‎ | 
انما بتليينما كعلة الطعام ( اللقمة ) يتسمل على اعماب اللات وال‎ | 
وااشعور بطعم الاطعمة والتلذذ با ٠و بعكس ذلك اذا كانت الاسنان‎ || 
»ءطو بة عقب عطما ضعف امف العموعي عدا ا پشعر به ال)اوف با اأ‎ | 
| من الالام تى رمه لذة العاش‎ | 
| فابداً مث السغر بالحافظة على سلاءة اسنانك وتنظيفما ۴ا رتحشى‎ 
فيها من دثور الاطعءة ولا تجور علا سير ما يقةفي اعمال أ‎ 
| ااکسرات له ٭واغسل فمك ,عد الاکل حیدا با!ء والصابون‌ونظف الايا‎ 
بين الاسنان باأوالك اللين حى لا تفسد الأواد الغذائية فتكون خلايا‎ | 
وعد ن كغيراً اذا استعمات قبل الطعام‎ ٠ اسنانك عش اتوالد الميكرو بات‎ || 
و بعده ((*#مضات » و «غراغر » مضادة للغار‎ || 
| ای یات آنا کل ؟ = ان الطبيعة اجن حك وصوت‎ | 
الطحة امدق صوت. ف وله ٠ن الجسم حيها شمر بحاجة لاغذاء‎ 
ترفع المعدة صوتها فاصم له:وارسل 4| طعاءا‎ 
وا<سن شي متمد اعا المر# هو توق تنبا مات 5 فف‌الصباح‎ ) 
فاذا رتبت‎ ٠ خلا الظهر وبشلا في المساء‎ ٠و‎ ٠ إساعة معينة "اول اترو يقة‎ 
) اوقات كلك تسہل علیك ہضے ما تاکل‎ 
٠ حل يتاج الانان الى اخذ ابات لايقاظ حاسة الجوع ?لاء أ‎ | 
لا تعمل منببا قط مغل الاشر بة الروحية او العقافير الدواية اذ أ د‎ || 
BS في حال الععة٠ولكن اذا کذڻ مر ضا ا وکانت وتك مفقودة آ‎ e ا‎ 


ةة 
nel‏ 


: ا ا 


/ د‎ 
b4 eT ARTO اپ‎ FETE ` ف‎ 


لل Yg N‏ < را ت فاط شر مط ا فو اول بذلاك 9 ,م فلاف 


بصا 


۳ ن اة اله 4 عل اي اغتوؤ الر ياضة الداة احسن مذہه شوه 


5y‏ فاس قدمك وروص حسمكڭ وأ تعره تللا فاك رذلاف 
| دصر سی ان E a‏ ع العمشة 9 ا 


ةرات شوه :اا م فو قاها قدر الا e‏ ا سما قل جاوساك تل 
الاندة عض دقائق 2 الأقدم a‏ سەر ه ااطعام الآ روک الانتاء من 
شاغل عقلى او مل سی او عات کار م ب کذار اساب ا2 
افم أو قد ك شوه الطعام فاسترح برهة قبل‌ان ا ھا العمل 
حړغا ا الطعام 


= الابتماد عن التب الاکن فاش اط ۶ا لافنا ۲ 
عقا A.‏ کات ٠‏ أو سدس به ال NK‏ تناو ل الطعام ا ن اسر ی 


الاقل صف E‏ رەک 3 کا 0۴ عن ٠ o‏ واعني مده الإاش راه 


: لاسي باحاد رث مطر ره ھا والمشي اهود راء ی ر یاض غناء ۰ ۰ وي البلاد, 
الحارة لا ا في ايام الصيف 9 من القراولة ( الوم في النبار ) | 
القصيرة 0 ۰ ریک احذ الطعام. بترهة زحاره فان الوم ف مثل كما 


الاحوال واد على هضع الا کل 


وأعدة مومة تعلق مر 


ان الرجل البالغ لا يسدطيع ان ياكل مغل الشنبان ٠‏ فالخ الن 
لا نقوى معدته على حغع E U‏ فلا بد اذا من کل محختص | 

اش وتام e‏ الى الاعمار : 
Ê‏ ص“ ا ا ةا 


Raggy = 


r. 


اول ا الاطغال ي هد رضءون و ناون و (ستقظو ن فيءودون 
الى الرضاع ٠ف‏ تمم قوم بالحغذيةواانوم ٠‏ ولا كان يدنا في هذه احجالة 
لا تعلق بالطفل ك ا نخ الذي استیخدم « استاذ الطاخين » ناني 
e‏ على ذكراغذية ا 

ل زین بع على الغالب غو الانسان | 
فی دد السنواتالعشر ری الشاب و ب مرعة كاطايون. فن شرا لی شر 
" ین اہ A‏ الفرق وسل زوحةك ایا ال عا لقاسيه کل مله من العياء 

ي تطو بل ملاپه وتغیر اکام| سعةً وطولا .قاذ ذا تع 2 
داع ا بنك على ااغوء EE‏ رب#ة وعى اي طر ى ع طر: اق 
a E |‏ وطر دق الَعلدة عل ان اډاري تحالی نظرالی ھا الاءر ا 

اليافع والشاب o£‏ دات شعور عطي وقوة عل افم اعم ۰ فاطاقی اه 
TT‏ 9 2 | فان معدة شتات ا ی ا ج الى المبات ت الي يجتام اليا 
الرجل الكل | و ااشيخ E:‏ 2 بم لذإ 

اما البالغ e‏ يتوقف النمو في جسحه فلم يعد بحاجةالىا لا كثار 
من الطعام كالاب الاخذ بالنمو ٠‏ و يختلف الامر باختلاف الاشغال | 
الجسدية التي يتعاطاها الرء فان كانت ما جعل دثوراً او هلكا ءظما ني 
الاأسجة فو عجاجة الى كيات اعظم من المغذيات 

واما الشيخ فلا بد له ان يدقاد بقوة عقله وخررته الطو بلةالى تكبف أا 

غذائه فانه ا کان لم يعد لیغمو ولا هو پیقې عل حالته کالکہل واقا عل 
درحة واحدة بل هو يذوب تدر )ا و مسر من مه وجه فعايه يناولة | 
الاغذية الى تعوض ما يخس ترط ان تكون معدته قادره عل حضمما ا 
بيد الي لاا نصح لاشوخ بالا كذار من تناول الوم لا سما من 
الجاوس على موائد الدعوات والعزام والقتع باصناف الما كرلات القوية أ 


/ 1 [آ ي تی دقدم عاي ٠‏ أذ کغیرا ما اح قي الشيخ اب القبر عك خر وجه من باب 
اء 0 

: واعل ان a‏ اليوانية الأو لفة من الوم والتوايل تود في جسم 
لوص البنية من دور انلس جات فتن ا ا 
: دشم ي 0 مر لةصيرها 


وما 4 وله عن RE‏ ال ر اله بز اده ت نار بض الذي 2ب 


ن الشيخ 


1 ۱ عليه ان (ساسیر طباه عن الاصناف اا ی جور له ناوا ولايتحاوز حل 
: نصاج الطباب للد شم ہت ا 2 الندم روک ر القدم وھدانا 
ان الراب : 


baa era T8 


4 


a ara - Sar‏ چو س ا 
1 . 


٣ 
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